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Meat mincer

KCJA UZYTKOWANIA G VHCTPYKLMSA MO KCTINYATALMN @D KASUTUSJUHEND
SZYNKA DO MIELENIA MACOPYBKA HAKKLIHAMASIN
Typ 586/686 6.9  Tvn586/686 2609 Tiliip 586/686

@ NAVOD' K POUZITI @ VHCTPYKUNA 3A YOTPEBA @GID UPUSTVO ZA UPORABU
MLECI STROJEK MALLUWHKA 3A MENEHE STROJ ZA MLJEVENJE
Typ 586/686 10-13 Tun 586/686 30-33 Tip 586/686 50-53

@3 NAVOD NA OBSLUHU @D HCTPYKLIA 3KOPUCTYBAHHA @) INSTRUKCIJA RUKOVANJA
MLYNCEK KYXOHHWUW KOMBAWH MASZINA ZA MLEVENJE
Typ 586/686 14-17  Tun586/686 3437 Tip5861686 B

(HU) HP)SZNALA'TI UTASITAS @D VARTOJIMO INSTRUKCIJA @D USER MANUAL
HUSDARALO MALIMO MASINELE MEAT MINCER
586/686 Tipus 18-21 Tipas 586/686 3841 Type 586/686

G INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE (Lv ) LIETOSANAS I[\lSTRUKCIJA
MASINA DE TOCAT GALAS MASINA
Tip 586/686 22_05 Tips 586/686

www.zelmer.pl
www.zelmer.com

Meat mincer

Product Line
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Slicer Electric kettle Food processor Juice exfractor Mixer Hand blender

ZBElmer e
www.zelmer.com




Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegdlng uwage nalezy poswigci¢ wskazéwkom bezpie-
czenstwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowa¢, aby mogli
Panstwo z niej korzysta¢ réwniez w trakcie pozniejszego
uzytkowania.

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych stuzy do
uzytku w gospodarstwie domowym. Jest urzadzeniem wie-
loczynnosciowym, przy pomocy ktérego mozna zemle¢
szybko i bez zbytniego wysitku: mieso, ser, jarzyny mak
a takze wytwarzac kietbasy i wedliny. Przy zastosowaniu
dodatkowego wyposazenia maszynki — szatkownicy mozna
rozdrabnia¢ warzywa na: suréwki, satatki i przetwory.

Szanowni Klienci!

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

i wlasciwego uzytkowania maszynki

©® Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za
przewdd.

©® Maszynke podtaczaj jedynie do sieci pradu zmiennego
230 V.

® Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli przewod zasilajacy jest
uszkodzony lub obudowa jest w sposdb widoczny uszko-
dzona.

Jezeli przewdd zasilajacy nieodlaczany ulegnie uszko-

dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytwércy lub

w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez

wykwalifikowang osobe w celu uniknigcia zagrozenia.

Napraw urzadzenia moze dokonywac jedynie przeszko-

lony personel. Nieprawidtowo wykonana naprawa moze

spowodowaé powazne zagrozenia dla uzytkownika.

W razie wystapienia usterek zwro¢ sie do specjalistycz-

nego punktu serwisowego.

® Po zakonczeniu pracy przewod przytaczeniowy wyjmij
z gniazdka sieci.

©® Nie narazaj maszynki i wyposazenia na dziatanie tempe-
ratury powyzej 60°C. Mozesz uszkodzi¢ maszynke.

©® Zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ podczas pracy
maszynka w obecnosci dzieci.

©® Przed wymiang wyposazenia lub zblizaniem si¢ do
cze$ci poruszajacych sie podczas uzytkowania, nalezy
wytaczy¢ sprzet i odtaczyC od zasilania.

©® Przed czyszczeniem maszynki zawsze wyjmij przewdd
przytaczeniowy z gniazdka sieci.

® Do popychania stosuj tylko popychacz. Uzywanie innych
przedmiotéw grozi uszkodzeniem maszynki i napedu.

©® Nie przecigzaj urzadzenia nadmierng iloscig produktu,
ani zbyt silnym jego popychaniem (popychaczem).

©® Dokfadnie montuj zesp6t mielacy, gdyz Zle skrecony
zespot mielacy powoduje niewtasciwg jako$¢ mielenia,
jak réwniez moze by¢ przyczyng stepienia nozyka i sitka.
Stepiony nozyk i sitko wymien na nowe.

©® Podczas pracy maszynki nie zastaniaj otworéw wentyla-
cyjnych w obudowie.

® Gdy maszynka nie daje sie uruchomi¢ — oddaj jg do ser-
wisu.

©® Mieso przeznaczone do mielenia oddziel od kosci, $cie-
gien, chrzastek i zyt.

©® Przed mieleniem wigksze produkty potnij na kawatki.

©® Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowa-
nia przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolno-
&ci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie
majace do$wiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba
ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg
uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowia-
dajace za ich bezpieczenstwo.

©® Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawily si¢
sprzetem.

©® Nie miel suchego maku. Przed mieleniem mak musi by¢
wczesniej sparzony i namoczony — do kilkunastu godzin.

©® Nie zanurzaj napedu maszynki w wodzie, ani nie myj go
pod biezaca woda.

® Nie myj wyposazenia zamontowanego na napedzie.

® Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Mogq one mie-
dzy innymi usuna¢ naniesione informacyjne symbole
graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki ostrze-
gawcze, itp.

® Do mycia metalowych czesci uzywaj migkkiej szczo-
teczki.

Nie myj metalowych czesci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach
powodujq ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie, z uzy-
ciem tradycyjnych ptynéw do naczyn.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

Dopuszczalny czas nieprzerwanej pracy 10 minut.
Czas przerwy przed ponownym uzyciem 30 minut.
Hatas urzadzenia (Lwa):

Typ 586 i 686 80 dB/A

Maszynki typ: 586 i 686 zbudowane sg w Il klasie izolacji, nie

wymagajg uziemienia L=1.

Maszynki ZELMER spetniajg wymagania obowigzujacych

norm.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
—2006/95/EC.

- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.

Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.

Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach

www.zelmer.pl.

Notes



TYPY MASZYNEK ZELMER

Ponizej prezentowany jest asortyment wyposazenia maszynek do mielenia, ktorych dotyczy niniejsza instrukcja.

Sitko Zestaw
Naped Typ Nozyk r’;f:::?sﬁ do ciastek Szatkownica
2,7 4 8 i makaronéw

® 586.5 [} O [ ] [} [ ] O O

586.54 [} O [ ] [} [ ] o [ ]

e = 686.5 [} O [} [} [ ] O O

686.54 ) [¢) ) ° ° o °

686.8 [ J O [ ] [} [ ] - O

686.84 [} O [} [} [ ] - [ ]
® - podstawowe wyposazenie, O - dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach, — —wyposazenie niedostepne w danym wykonaniu

Maszynka wyposazona jest tylko w jeden zespdt mielacy.
0pis urzqdzenia (Rys. A) Zniszczone sprzegto wymien na nowe:

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada sig z:

o Napedu maszynki — kazdy naped maszynki przystoso-
wany jest do montazu kazdego zespotu mielacego i szat-
kownicy produkcji ZELMER. W tylnej obudowie napedu
586 i 686, znajdujq sie otwory wentylacyjne.

Zespotu mielgcego, w ktorego sktad wehodzi:
Q Komora mielenia

0 Slimak z zamontowanym sprzegtem
o Nozyk

o Sitko z otworami 4 mm

o Nakretka

@ Viska

0 Popychacz

Wyposazenia, w ktorego sktad wchodzi:
o Sitko z otworami 8mm

@ Nasadka masarska

m Wktadka dystansowa

Mechaniczne zabezpieczenie silnika
© Slimak
0 Sprzegto
© Wiret M5x20

Maszynka posiada mechaniczne zabezpieczenie, ktore
chroni silnik przed zniszczeniem — zeby sprzegta napedo-
wego $limaka wytamujg sie, gdy maszynka jest przecigzona
(np. gdy do $rodka dostaty sie kosci).

(Rys. B)

©® w slimaku ze zniszczonym sprzegtem odkrec¢ wkret,
® usun uszkodzone sprzegto,
® zatéz nowe sprzegto i dokrec je wkretem.

Przygotowanie maszynki do pracy
i jej uruchomienie

(Rys. C)

@ Naped postaw w poblizu gniazdka sieci na twardym pod-
tozu tak, aby nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych w obu-
dowie.

©® Przed pierwszym uzyciem maszynki umyj elementy
wyposazenia.

©® Zmontuj odpowiednie wyposazenie i dotacz do napgdu.

(@ Wiz przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.

@ Przyciskiem wytacznika uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym (Rys. D)

Do komory mielenia wtoz kolejno:
@ Slimak sprzegtem do $rodka.
@ Na trzpien $limaka nozyk skierowany ostrzami do sitka.

@ Sitko tak, aby wystep komory wszedt w rowek na obwo-
dzie sitka.

@ Dokre¢ wszystkie elementy zespotu mielagcego — mocno
do oporu.

@ Zatdz zmontowany zespdt mielacy, na naped i obro¢ do
pozycji, przy ktorej ustyszysz ,click” blokady.

@ Nat6z miske na komore mielenia.



Praca z nasadka masarska (Rys. E)

Do komory mielenia wt6z kolejno:

® Slimak sprzegtem do $rodka,

® na trzpien $limaka wkiadke dystansowa,

® nasadke masarska,

©® dokre¢ wszystkie elementy nakretka - mocno do oporu.
Przed natozeniem kietbasnicy (ostonki z jelita) namocz jg
w cieptej wodzie przez ok. 10 min.

©® Na nasadke masarskg natdz mokrg kietbasnice, zwro¢

uwage, aby nie zatkaC otworéw odpowietrzajacych
w nasadce.
Masa migsna, wypetniajaca jelito nie moze by¢ ,zbyt rzadka”.
Duza zawarto$¢ ptynéw moze spowodowaé ich wyciek
i przedostawanie sie do wnetrza maszynki.

Szatkownica

o Tarka do drobnych widrek
0 Tarka do grubych wiérek
o Tarka do plastrow

o Tarka do przecierania

o Zatrzask

0 Komora

o Miska zasypowa

© Popychacz

Szatkownica ma dwie tarki do rozdrabniania na drobne
i grube widrki (sera zottego, marchwi, seleréw, gotowanych
burakéw, itp.). Trzecia tarka stuzy do krojenia warzyw na pla-
stry (ziemniakow, ogorkow, cebuli, itp.). Czwarta tarka stuzy
do przecierania (ziemniakdw, burakéw, owocow itp.

(Rys. G)

@ Odchyl zatrzask i wtoz jedna z tarek sprzegtem do $rodka
komory.

@ Zatrza$nij zatrzask.

@Polqcz komore szatkownicy tak, jak komore mielenia

maszynki.

©® Produkty duze pokroj wezesniej na kawatki, ktore bez
trudu wiozysz do komory.

©® Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

©® Po zakonczeniu pracy wytgcz maszynke i wyjmij prze-
wod przytaczeniowy z gniazdka sieci.

® Usun drewniang tyzkg resztki produktow pozostate
wewnatrz tarki lub w komorze.

(Rys. F)

Praca z szatkownica

Ostrza tarek nie wymagajq regeneracji.

Po zakonczeniu pracy (Rys. H)

® Wytacz maszynke i wyjmij przewdd przytaczeniowy
z gniazdka sieci,

@ Wyjmij popychacz i zdejmij miske z komory mielenia lub

komory szatkownicy.

@ Nacisnij przyciski blokady, zespdt, mielacy lub komore

szatkownicy obro¢ w prawo i zdejmij ja.

@ Rozt6z elementy zespotu mielacego, komory z nasadka

masarska lub szatkownice.

Czyszczenie i konserwacja

©® Naped przetrzyj wilgotng szmatka zwilzong, ptynem do

mycia naczyn.

Czesci z tworzywa myj w cieptej wodzie z dodatkiem

ptynu do mycia naczyn.

Czesci metalowe myj w goracej wodzie z dodatkiem

ptynu do mycia naczyn.

Dokfadnie wysusz umyte czesci.

Sitka i nozyk lekko posmaruj olejem jadalnym w celu

ochrony przed rdzewieniem.

©® Suche czesci komory mielenia lub szatkownicy zmontuj
w catos¢.

Potrawy z miesa, warzyw i owocow

W celu zachowania jak najwigkszych wartosci odzywczych
potraw z warzyw i owocow, zapoznaj sie ze sposobami ich
sporzadzania. Warzyw i owocdw nie przetrzymuj w wodzie
i rozdrabniaj bezposrednio przed spozyciem.

Kotlety wieprzowe mielone

50 dag wieprzowiny, 6 dag czerstwej butki, 5 dag cebuli,
2 dag ttuszczu, 1jajo, 4 dag tartej butki, ttuszcz do smazenia,
sol i pieprz.

Butke namoczy¢ w wodzie i osgczyc.

Cebule pakraja¢ w krazki, usmazy¢ na jasnoztoty kolor.
Mieso optukaé, pokrajac na kawatki.

Butke, cebule, migso zemle¢ 2 razy w maszynce z sitkiem
o $rednicy oczek 4 mm. Dadac jajo, sol, pieprz i starannie
wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowac 8 owalnych kotletow
o grubosci 1,5 cm, ktére otacza¢ w buce tartej. Smazy¢ na
rozgrzanym tluszczu.

Pasztet z migsa mieszanego

50 dag wieprzowiny, 50 dag cieleciny, 40 dag stoniny, 50 dag
watroby wieprzowej, 30 dag cebuli, 20 dag butki pszennej,
4 jaja, sol i pieprz, gatka muszkatofowa.

Mieso udusi¢ ze stoning i cebula.

Watrobe optukac, obra¢ z bion, pokroi¢ w kostke. Gdy mieso
jest miekkie, doda¢ watrobe, butke i krétko razem poddusic,
ostudzi¢ i zemle¢ dwukrotnie w maszynce z sitkiem o $red-
nicy oczek 4 mm.

Do przygotowanej masy dodac jaja, sol, pieprz, gatke musz-
katotowa i starannie wyrobi¢.

Foremke wysmarowa¢ smalcem, przetozy¢ mase paszte-
towa i piec okoto 40 minut.



Kietbasa domowa

Mieso wieprzowe $rednio ttuste 4,5 kg, stonina 0,5 kg, wywar
Z kosci — 1 szklanka, s6l 6-7 tyzeczek, saletra 1 ptaska
fyzeczka, pieprz 1 tyzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zabkow (posiekac),
kietbasnica 7 m.

Mieso zemle¢ w maszynce z sitkiem o $rednicy otworéw
8 mm. So6l wymiesza¢ z saletrg i przyprawami, doda¢ do
miesa, wymieszac i wyrobic jak ciasto, dodajac stopniowo
wywar. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 24 godz. Na komore
mielenia maszynki zatozy¢ nasadke masarska. Napetni¢
kietbasnice o diugosci okoto 1m, formujac odcinki 30-40 cm.
Nalezy zwroci¢ uwage, aby catkowicie nie zatka¢ otworéw
odpowietrzajacych nasadki.

Osuszy¢ kietbase przez 6 godz. Wedzi¢ dymem cieptym 14
godzin lub goracym 2,5 godziny.

Surdéwka z czerwonej kapusty
40 dag czerwonej kapusty, 20 dag jabtek, 2 tyzki oleju, sok
Z cytryny, sol, cukier.

Kapuste oczysci¢ i rozdrobni¢ w szatkownicy za pomoca
tarki do plastrow lub do grubych widrek. Jabtka obra¢ i roz-
drobni¢ na tarce na grube wiérki. Poszatkowang kapuste
wymieszac z rozdrobnionymi jabtkami doprawiajac do smaku
olejem, sokiem z cytryny, solg i cukrem.

Surdéwka z selera
40 dag selera, 20 dag jabfek, 2 tyzki oleju lub $mietany, sok
z cytryny, sol, cukier.

Seler zetrze¢ na drobne widrki. Doprawi¢ do smaku $mie-
tang lub olejem. Doda¢ cukier, sok z cytryny i sol.

Ekologia - Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ si¢ do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
opakowanie kartonowe przekaz na makulature, worki z poli-
etylenu (PE) wrzu¢ do kontenera na plastik.

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego

punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie

w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga,

by¢ zagrozeniem dla $rodowiska. I

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Zakup czesci eksploatacyjnych — akcesoriow:
- w punktach serwisowych,
- sklep internetowy — jak ponizej.

Telefony:

1. Salon Sprzedazy Wysytkowej:
- wyroby/akcesoria — sklep internetowy:
www.zelmer.pl, e-mail: salon@zelmer.pl
- czesci zamienne:
tel. 17 865-86-05, fax 17 865-82-47

2. Sprawy handlowe:
tel. 17 865-81-02, e-mail: sprzedaz@zelmer.pl

3. Biuro reklamaciji:
tel. 17 865-82-88, 17 865-85-04
e-mail: reklamacje@zelmer.pl

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane
zastosowaniem urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem lub
niewfasciwg jego obstuga. Producent zastrzega sobie prawo mody-
fikacji wyrobu w kazdej chwili, bez wcze$nigjszego powiadamiania,
w celu dostosowania do przepiséw prawnych, norm, dyrektyw albo
z przyczyn konstrukcyjnych, handlowych, estetycznych i innych.



Dakladné si prosim prectéte tento navod k obsluze. Zvlastni
pozornost vénujte bezpecnostnim pokynim. Tento navod
k pouziti uschovejte pro pfipadné dalSi pouziti.

Strojek na mleti potravinovych produktd je uréen pro pouziti
v domacnosti. Je to vicelCelové zafizeni, pomoci kterého
mUzete rychle a bez pfilisné namahy pomlit maso, syr, zele-
ninu, mak nebo vyrobit klobasy a uzeniny. Pfi pouziti pfidav-
ného struhadla miZete strouhat zeleninu, syr i ofechy.

Bezpecnostni pokyny

©® Netahejte za pfivodni $idru pii vytahovani zastrcky ze
zasuvky.

® Strojek pfipojujte pouze k siti stfidavého napéti 230 V.

©® Nepouzivejte Sleha¢ pokud je poskozen nebo pokud je
poskozena pfivodni $fidra.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni Sridry,

musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo

jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohroZeni.

Vazeni zakaznici!

Opravy pristroje muZe provadét pouze proskoleny per-

sonél. Neodborné provedena oprava miiZe byt pro uziva-

tele pricinou vazného ohroZeni. V pripadé vzniku zavad

se obrat'te na specializovany servis.

©® Po ukonCeni prace vyjméte zastréku ze zasuvky.

©® Nevystavujte pfistroj ani jeho Casti teploté vy3si neZ
60°C. Muze dojit k poskozeni strojku.

® ZvySenou pozorost vénuijte praci se strojkem v pfitom-
nosti déti.

® Pristroj neni urcen, aby jej obsluhovaly déti nebo osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
prace s pfistrojem, nepouzivaji-li jej pod dohledem nebo
podle navodu k obsluze poskytnutému osobou odpovéd-
nou za jejich bezpe¢nost.

©® Vénujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

©® Pred vyménou pfisluSenstvi nebo pfed manipulaci v bliz-
kosti soucastek pohybujicich se béhem provozu vysa-
vaCe je nutno spotfebi€ vypnout a odpojit od napajeni.

©® Vzdy vyjméte zastréku ze zasuvky pfed vyménu pfislu-
Senstvi (mleci soustavy, sitka, noze, struhadla a jeho
Casti) a dive nez pfistoupite k ¢isténi strojku.

® K péchovani pouzivejte vzdy jen nacpava¢. Pouzitim
jinych pfedmétt mazete poskodit strojek i jeho pohon.

©® Nepretézujte strojek nadmérnym mnozstvim, ani silnym
nacpavanim potravin.

©® Dukladné provadéjte montaz mleci soustavy, Spatné
smontovani mlZze byt pficinou nedokonalého mleti
a také mlze veést k otupeni nozd a sitka. Tupy nozik
a sitko vymérite za nové.

©® Zaprovozu nezakryvejte ventilani mfizky strojku.

©® V pfipadé, Ze strojek nelze uvést do chodu, odevzdejte
jej k servisni prohlidce.

® Z masa urfeného k pomleti odstrarte kosti, chrupavky,
Slachy a zily.
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® Maso rozkrajejte na mensi kousky tak, aby se vesly do
mleci komory.

©® Mak je nutné, pred jeho pomletim, spafit a namacet az
nékolik hodin.

® Pohonnou jednotku strojku neponofujte do vody ani jej
neomyvejte pod tekouci vodou.

©® Pfed mytim je nutno sundat pfisluSenstvi z pohonné jed-
notky.

® K myti jednotlivych ¢asti pfistroje nepouzivejte agresivni
detergenty a Cistici pfipravky obsahujici pisek, napf.
emulze, pasty, apod. Tyto by mohly pfinejmen$im odstra-
nit rizné popisy a piktogramy umisténé na spotfebici.

® K myti kovovych Casti pouZijte mékkeé kartacky.

Mleci komoru, $nek a objimku nemyjte v mycce nadobi,
agresivni myci prostredky zpisobuji ¢ernani téchto
casti. Umyjte je rucné s poutzitim klasickych mycich
prostredki na nadobi.

Technické udaje

Technické Udaje jsou uvedeny na typovém §titku spotfebice.

Maximalni doba nepretrZitého provozu 10 minut
Prestavka ped dalSim pouzitim (minimalné) 30 minut
Hlu€nost s mleci komorou (Lwa):

Typ 586, 686 80 dB/A

Strojek je konstruovan v izolacni tfidé Il a nepotfebuje zem-
néni @

Strojek ZELMER spliiuje ¢eské a evropské normy.

Strojek vyhovuje pozadavku nafizeni:

- Nizkonapétovy elektricky pfistroj (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Viyrobek je oznacen znackou CE na typovém Stitku.



TYPY STROJKU ZELMER

V této tabulce je prezentovan sortiment pfislusenstvi k mlecim strojkiim, kterych se tyka tento navod.

Sitko B Aol Sada na
Pohon Typ Naz ﬁé?sztr:\(/:gz téstoviny a Stru-hadlo
2,7 4 8 cukrovi
® 586.5 [ ] @] [ ] [} [ ] o o
586.54 [ ] O [ [} [ ] o [ ]
e = 686.5 [ ] O [} [} [ ] O O
686.54 ) o ) ° ) o °
686.8 [ ] O [ ] [} [ ] - O
686.84 [ ] @] [ ] [} [ ] - [ ]
® - z&kladni vybaveni, O - doplrikové pfisluSenstvi, které Ize zakoupit v prodejnach se spotfebici,
— — vybaveni nedostupné v daném provedeni

Mieci strojek je vybaven pouze jednim mleci ¢asti.

Popis pristroje (Obr. R)

Mleci strojek se sklada z:

OPohonné jednotky — kazda pohonna jednotka je pfi-
zpusobena tak, aby k ni bylo mozné pfipajit kteroukoliv
mleci soustavu a struhadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V zadnim krytu pohonu 586 a 686 se nachazeji venti-
lagni otvory.

Mleci soustavy — jeji ¢asti jsou:
0 Mleci komora

© Snek se spojkou
O iz

© sitko s otvory 4 mm
O ovjimka

@ Wisky

O Nacpavace
PrisluSenstvi:

© sitko s otvory 8 mm
@ Reznicky nastavec
m Distanéni viozka

Mechanicka ochrana motoru

o Spiréla
© Hiidel
© Sroub M5x20

Strojky jsou vybaveny mechanickou ochranou, ktera zabra-
fuje poskozeni pohonné jednotky — pokud by do3lo k preti-
Zeni strojku (napf. kdyz se do strojku dostanou kosti), vyla-
mou se zoubky spojky, ktera pohani $nek.

(Obr. B)

Poskozenou spojku vymérite za novou:

©® u 3neku se znicenou spojkou odSroubujte Sroub,
® odstrante poskozenou spojku,

® nasadte novou spojku a dotahnéte Sroub.

Priprava strojku a uvedeni do provozu (Obr. C)

@ Pohonnou jednotku postavte na tvrdy suchy povrch (na
stlil nebo kuchyriskou linku), pobliz elektrické zasuvky.

©® Pred prvnim pouzitim umyjte vSechny dily pfisluSenstvi.
® Smontujte vybrané ¢asti a pfipojte k pohonné jednotce.
@ Vlozte zastrcku do zasuvky el. proudu.

@ Viypinaem zapnéte strojek.

Mleci soustava (Obr. D)

Do mleci komory vloZte postupné:
@ Snek se spojkou smérem dovnitf.
@ Na tfmen $neku nasadte nlz ostfim smérem k sitku.

(® Sitko viozte do mleci komory tak, aby drazka na okraji
sitka zapadla do vystupku v komore.

@ Soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az
na doraz.

@ Vlozte smontovanou komoru na hlavici pohonné jednotky
a otoCte ji do pozice, ve které uslySite cvaknuti pojistky.

@ Nasadte misku na mleci komoru.



Reznicky nastavec (Obr. E)

Do mleci komory vloZte postupné:

® 3nek se spojkou smérem dovnitf,

® na tfmen $neku nasadte distancni viozku,

® feznicky nastavec,

©® soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az
na doraz.

Salamova stfivek namocte pred navie¢enim asi 10 minut v

teplé vodé.

® Na feznicky nastavec nasadte stfivko. Pfi natahovani
stfivka dbejte na to, aby jste Upiné nezakryli odvzdusno-
vaci otvory nastavce.

Rozemleta hmota, kterou pinite stfivka nesmi byt ,pfili§

fidka"“. Pfi vétSim mnozstvi tekutin by mohlo dojit k jejich pfe-

teCeni a zaliti strojku.

Struhadlo

o Struhadlo pro jemné strouhani

6 Struhadlo pro hrubé strouhani

© struhadio playkové

0 Struhadlo pro pasirovani

O rojistka

O Komora

o Misa

0 Péchovadio

Soucasti vybaveni jsou dvé struhadla s jemnymi a hrubymi

drabky, které strouhaji na jemna nebo silnéjsi viakna tvrdy
syr, mrkev, celer nebo vafenou Cervenou fepu. Treti struha-
dlo je uréeno ke krajeni zeleniny na platky. Mize zpracova-
vat brambory, okurky, cibuli atd.

Ctvrté struhadlo je uréeno ke tfeni brambor, fepy, mrkve,
ovoce atd.

(Obr. F)

(Obr. G)

(D Oteviete zamek a viozte zvolené struhadlo spojkou

dovnitf komory.

@ Zaviete zamek.

@ Spojte komoru struhadla s pohonnou jednotkou stejnym

zpUsobem jako mleci komoru.

©® Produkty uréené ke zpracovani nejdfive nakrajejte na
mensi kousky tak, aby se vesly do komory.

©® NedoporuCujeme zpracovavat mékké nebo peckové
ovoce.

© \Vyjméte zastrku ze zasuvky el. proudu.

® Potraviny, které uvizly uvniti struhadla odstrarte drevé-
nou Izici.

Pouziti struhadla

Ostii struhadel nevyZaduji regeneraci.
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(Obr. H)

® Vypnéte strojek a vyjméte zastrcku ze zasuvky.

Q) Vyjméte nacpavat a sejméte misku z mleci komory nebo
komory struhadla.

@ Zmacknéte tlacitko pojistky mleci soustavu pfipadné
komoru struhadla otocte vpravo a sejméte ji.

@Rozloite dily mleci soustavy, komory s Feznickym
nastavcem pripadné struhadlo.

® Pohonnou jednotku otfete vihkym hadfikem s Cisticim
prostfedkem.

Umélohmotné ¢asti umyjte v teplé vodé s pouzitim Cisti-
ciho prostredku na myti nadobi.

Kovové ¢asti umyjte v horké vodé s pouzitim Cisticiho
prostfedku na myti nadobi. Struhadla nemyjte v mycce
nédobi.

Dakladné osuste umyté dily.

Sitko a nozik mimé namazte jedlym tukem nebo olejem,
zamezite tak rezivéni.

Osu$ené casti mleci komory nebo struhadla smontujte
dohromady.

Vyrobky z masa, zeleniny a ovoce

Osvojte si zplsoby pfipravy jednotlivych potravin, ovoce
a zeleniny pro zachovani co nejvétsich vyzivnych hodnot.
Ovoce a zeleninu neuchovavejte ve vodé a upravujte teprve
bezprostfedné pred konzumaci.

Po ukonceni prace

Veprové karbenatky

500g veprového masa, 60 g suchého peciva, 50 g cibule,
20 g tuku, 1 vejce, 40 g strouhanky, tuk na smazeni sul
a pepr.

Pecivo namocte ve vodé a nechte okapat.

Cibuli pokrajejte na kolecka a osmahnéte dozlatova. Maso
oplachnéte a pokrajejte na kousky.

Pecivo, cibuli a maso semelte dvakrat strojkem, se sitkem
s otvory o priméru 4 mm. Pfidejte vejce, sul, pepr a peclivé
promichejte tak, aby vznikla homogenni hmota. Formuijte
karbenatky o tloustce cca 15 mm a obalujte je ve strou-
hance. Smazte na rozehratém tuku.

Pastika z michaného masa

500 g vepfového masa, 500 g teleciho masa, 400 g slaniny,
500 g veprovych jater, 300 g cibule, 200 g housek, 4 vejce,
pepf. stl, muskatovy ofisek.

Maso poduste se slaninou a cibuli.

Jatra oplachnéte, odstrante blany, vyfiznéte zily a pokrajejte
na kostky. Kdyz je maso mékkeé, pfidejte jatru, housky a spo-
le¢né kratce poduste, ochladte a pomelte dvakrat strojkem,
se sitkem s otvory o priméru 4 mm.

Do pfipravené hmoty pfidejte vejce, sUl, pepf, muskatovy ofi-
Sek a peclivé vypracuijte.

Do formy vymazané sadlem vlozte pastikovou hmotu a pecte
asi 40 minut.



Domaci klobasky

4,5kg stfedné prorostlého vepfového masa, 0,5kg slaniny,
vyvar z kosti — 1 sklenice, 6-7 Izicek soli, 1 IZicka mle-
tého pepre, 12-15 zmek pomletého anglického kofeni, 5-6
srouzku cesneku, 7-8 m stfivek.

Maso semelte strojkem, se sitkem s otvory o priméru 8 mm.
Sul promichejte s kofenim, pfidejte k masu, promichejte
a vypracuijte jako tésto, postupné pfidavejte vyvar. Dejte na
24 hodin do chladni¢ky. Na mleci komoru strojku nasadte
feznicky nastavec. Napliite stfivko v délce asi 1 m a formujte
klobasky asi 30 — 40 cm dlouhé. Davejte pfitom pozor, aby
jste UpIné neucpali odvzdu$iiovaci otvory nastavce. Klo-
basky nechte 6 hodin susit. Uzeni provadéjte teplym dymem
14 hodin nebo horkym dymem 2,5 hodiny.

Salat z cerveného zeli

400 g cerveného zeli, 200 g jablek, 2 lzice oleje, $tava
Z citrénu, sul, cukr.

Zeli ocistéte a zkrouhejte struhadlem. Jablka ocistéte
a ostrouhejte na hrubém struhadle. Zeli promichejte s jablky,
dochutte olejem, $tavou z citrénu, soli a cukrem.

Celerovy salat
400 g celeru, 200 g jablek, 2 IZice oleje nebo smetany, Stava
Z citrénu, sul, cukr.

Celer ostrouhejte na hrubém struhadle. Ochutte smetanou
nebo olejem, pridejte cukr, citronovou Stavu a sl.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy materidl jednoduse neodhodte. Obaly a balici
prostfedky elektrospotiebicii Twist jsou recyklovatelné,
a zasadné by mély byt vraceny k novému zhodnoceni. Obal
z kartonu Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik
z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte do sbéren PE
k opétnému zuZzitkovani.

Po ukonCeni zivotnosti spotebi¢ zlikvidujte
prostfednictvim k tomu uréenych recyklacnich
stfedisek. Pokud ma byt spotiebi¢ definitivné
vyfazen z provozu, doporuCuje se po odpo-
jeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho
odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Infor-
muijte se laskavé u Vasi obecni spravy o recyk-
laénim stfedisku, ke kterému prislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel pfispivé na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CZECH s.r.o. je zapojena do kolektivniho systému ekolo-
gické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s. Vice
na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doru¢ené nebo
zaslané postou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Vyrobce nebere odpovédnost za nevhodné poulZiti pfistroje, za pou-
Ziti pfistroje v rozporu z jeho urcenim nebo v rozporu z ndvodem
k obsluze.

Viyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pfistroje
kdykoliv, bez pfedchoziho upozoréni, za ucelem prizposobeni pri-
stroje pozadavkum zékona, normam, nafizenim nebo z duvodu kon-
strukcnich, obchodnich, estetickych a jinych.
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Precitajte si prosim dokladne tento navod na obsluhu.
Zvlastnu pozomost venujte bezpecnostnym pokynom. Tento
navod na obsluhu uschovajte pre pripadné dalSie pouZitie.
Mlynéek na mletie potravin je uréeny pre domace pouzitie.
Je to viacucelové zariadenie, pomocou ktorého mdzete
rychlo a bez velkej ndmahy pomliet maso, syr, zeleninu, mak
alebo vyrobit klobasy a tdeniny. Pri pouziti pridavného stri-
hadla mézete struhat zeleninu, syr a orechy.

Bezpecnostné pokyny

©® Netahajte za privodovy kabel pri vytahovani zastrcky zo
zasuvky.

® Miynéek pripéjajte iba do siete striedavého napatia
230 V.

Vazeny zakaznici!

® Miynéek nepouzivajte pokial je poskodeny alebo je
poSkodeny privodovy kébel.

Ak sa neodpajitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli

nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ smu opravovat' iba odborne spésobili zamest-
nanci. Nespravne vykonana oprava méze byt pric¢inou
vazneho ohrozenia pre pouZivatela. V pripade poruchy
odportcame, aby ste sa obratili na Specializovany servis.

©® Po ukonCeni prace vytiahnite zastréku zo zasuvky.

©® Nevystavujte mlyncek ani jeho Casti teplote vy$Sej ako
60°C. Moze dojst k poSkodeniu mlynéeka.

® ZvySenu pozornost venuijte praci s mlynekom v pritom-
nosti deti.

® Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mental-
nymi schopnost'ami, alebo s nedostatkom skisenosti
a vedomosti, pokial' im osoba zodpovedna za ich bez-
pecnost’ neposkytne dohl'ad alebo ich nepouéila o pou-
Zivani spotrebica.

©® Dauvajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.

©® Pred vymenou vybavy a tiez pred priblizenim sa k pohyb-
livym Castiam zariadenia poCas jeho pouzivania, zariade-
nie vypnite a odpojte ho od elektrického napétia.

©® Pred vymenou prisluSenstva (mlecej ststavy, sitka, noza,
strihadla a jeho Casti) a skor ako zacnete ¢istit mlynéek,
vzdy vytiahnite z&stréku zo zasuvky.

©® Pri mleti pouzivajte vzdy tlaidlo. Pouzitim inych pred-
metov mbZete poskodit mlyncek, aj jeho pohon.

©® Nepretazujte mlynéek nadmernym mnozstvom, ani sil-
nym napchavanim potravin.

©® Dokladne prevadzajte montdz mlecej sUstavy, zla
montaz moéze byt pri¢inou nedokonalého mletia a tiez
moze viest k otupeniu nozov a sitka. Tupi nozik a sitko
vymente za nové.

©® Pocas prevadzky nezakryvajte ventilacné mriezky mlyn-
Ceka.

® V pripade, Ze mlynéek nie je mozné uviest do prevadzky,
odovzdajte ho na servisnu prehliadku.
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® Z masa urceného na mletie odstrante kosti, chrupavky,
Slachy a Zily.

® Maso rozkrajajte na mensie kisky tak, aby voslo do mle-
cej komory.

©® Mak je nutné pred jeho pomletim oparit a namacat nie-
kofko hodin.

® Pohonnu jednotku mlynceka neponérajte do vody ani ho
neumyvajte pod te€lcou vodou.

©® Pred umyvanim je nutné vybrat prisluenstvo z pohon-
nej jednotky.

® Na umyvanie jednotlivych &asti pristroja nepouZzivajte
agresivny detergent a Cistiace pripravky obsahujlce pie-
sok, napr. emulziu, pastu, a pod. Tieto by mohli odstranit
rdzne popisy a napisy umiestnené na spotrebici.

® Na mytie kovovych Casti pouZivajte makkeé kefy.

Mleciu komoru, slimak a objimku neumyvajte v umy-
vacke riadu, agresivné prostriedky spésobuju ¢erna-
nie tychto casti. Umyte ich rucne s poutzitim klasickych
prostriedkov na nadoby.

Technické udaje

Technické Udaje su uvedené na typovom §titku spotrebica.

Maximalna doba nepretrzitej prevadzky 10 minat.
Prestavka pred dalSim pouzitim (minimaine) 30 mindt.
Deklarovana hodnota emisie hluku (Lwa) tohto spotrebica je
80 dB(A) - Typ 586, 686 Co predstavuje hladinu A akustic-
kého vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Mlyncek je skonstruovany v izolacnej triede Il a nepotrebuje

uzemnenie L=1.

Miyn&ek ZELMER spiia Slovenské a Eurépske normy.
Mlynéek vyhovuje poziadavkam nasledovnych nariadeni:

- Nizkonapéatovy elektricky pristroj (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Vyrobok je oznageny znackou CE na typovom Stitku.



TYPY MLYNCEKOV ZELMER

V tejto tabulke je prezentovany sortiment prisluSenstva k mlynéekom, ktorych sa tyka tento navod.

Sitko 5 Nastavec na
Pohon Typ N6z %Zﬁ;vﬁﬁ)ggs cestoviny Struhadlo
27 4 8 P a kolaciky
® 586.5 [} O [ ] [} [ ] O @]
586.54 [} O [} [} [ ] O [ ]
e = 686.5 [} O [} [} [ ] @] O
686.54 ) o ° ° ° o °
686.8 [ J O o [} [ ] - O
686.84 [} O [} [} [ ] - [ ]
® — z&kladné prislusenstvo, O — doplnkové prisludenstvo, ktoré je mozné zakupit v predajniach so spotrebicmi,
— — prisluenstvo nedostupné v danom prevedeni

Mlynek je vybaveny iba jednym pohonom.

Popis pristroja (Obr. R)

Mlyncek sa sklada z:

o Pohonnej jednotky — kazda pohonna jednotka je prisp6-
sobend tak, aby k nej bolo mozné pripojit ktorukolvek
mleciu sustavu a strihadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V/ zadnom kryte pohonu 586 a 686 sa nachadzaju vet-
racie otvory.

Mlecia sUstava — jej Casti su:
0 Mlecia komora,

o Slimak so spojkou,

O oz,

© sitko s otvormi 4mm,
O ovjimka.

@ Wisky.

O Tiacidia

Prisluenstvo:

o Sitko s otvormi 8 mm,
@ Néastavec na plnenie klobas,
@ Nasadka.

Mechanicka poistka motora

o Zavitovka
Q Spojka
© Skrutka M5x20

Mlyn&eky st vybavené mechanickou ochranou, ktoré zabra-
nuju poskodeniu pohonnej jednotky — pokial’ dojde k preta-
Zeniu mlynéeka (napr. ked sa do mlynéeka dostant kosti),
vylamu sa zuby spojky, ktoré pohanaju slimak.

(Obr. B)

PoskodenU spojku vymerite za novu:
20 slimaka so zni€enou spojkou odskrutkujte skrutku,
odstrante poSkodenu spojku,
nasadte novu spojku a dotiahnite skrutku.

Priprava mlynceka a uvedenie

do prevadzky (Obr.C)

@ Pohonnt jednotku postavte na tvrdy suchy povrch (na
stdl alebo kuchynsku linku), blizko elektrickej zasuvky.
Pred prvym pouZitim umyte v3etky diely prisluSenstva.

Poskladajte vybrané Casti a pripojte k pohonnej jed-
notke.

@ Vlozte zastrcku do zasuvky elektrického pradu.
@ Vypina¢om zapnite mlyncek.

Mlecia sustava (Obr. D)

Do mlecej komory postupne vkladajte:
@ Slimak so spojkou smerom do vndtra.
(@ Na slimak nasadte noz ostrim smerom k sitku.

(® sitko viozte do mlecej komory tak, aby draZka na okraji
sitka zapadla do vystupku v komore.

@ Casti mlecej komory pevne dotiahnite objimkou aZ na
doraz.

@ PoloZte poskladani komoru na hlavicu pohonnej jed-
notky a otocte ju do pozicie, ked budete poCut cvaknutie
poistky.

@ Misku nasadte na mleciu komoru.




Nastavec na pinenie klobas (Obr.E)

Do mlecej komory postupne vkladajte:

® slimak so spojkou smerom do vndtra,
©® na slimék nasadte nasadu,

® nastavec na plnenie klobas,
)

Casti mlecej sustavy pevne dotiahnite objimkou az na
doraz.

Pred nalozenim Creva na klobasu ho namocte v teplej vode

asi 10 min.

® Na nastavec na plnenie klobas nasurite Crievka. Pri
nasuvani dbajte na to, aby ste Uplne nezakryli odvzdus-
novacie otvory nastavca.

Rozomleta hmota, ktorou pinite Crievka nesmie byt ,prili§
riedka“. Pri va¢Som mnoZzstve tekutin by mohlo dojst k prete-
Ceniu a zaliatiu mlynceka.

Struhadlo

o Bubon na jemné strihanie
Q Bubon na hrubé struhanie
o Bubon na platky

o Bubon na pasirovanie

O zamka

0 Komora

0 Plniaca misa

0 Napchavadlo

Sucastou vybavenia su dve strihadld s jemnymi a hrubymi
zUbkami, ktoré struhaju na jemno alebo silnejSie viakna tvrdy
syr, mrkvu, zeler alebo varenu Cervend repu. Tretie strihadlo
je ur€ené ku kréjaniu zeleniny na platky. MoZe spracovavat
zemiaky, uhorky, cibulu, atd.

Stvrté strihadlo je uréené ku treniu zemiakov, repy, mrkvy,
ovocia atd.

(Obr. F)

Poutzitie struhadla (Obr. G)

@ Otvorte zamok a vlozte zvolené strihadlo spojkou do

vnutra komory.

@ Zatvorte zamok.

@ Spojte komoru strihadla s pohonnou jednotkou rovna-

kym spdsobom ako pri mlecej komore.

©® Produkty uréené ku spracovaniu najprv nakrajajte na
mensie kusky tak, aby vosli do komory,

©® Nedoporuéujeme spracovavat méakké alebo kostkové
ovocie,

©® Vytiahnite zastréku zo zasuvky elektrického pradu,

©® Potraviny, ktoré uviazli vo vnutri strihadla odstrarte dre-
venou lyzicou.

Ostrie struhadiel nevyzZaduju regeneraciu.
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Po ukonceni prace (Obr. H)

® Vypnite mlynéek a vytiahnite z&stréku zo zasuvky,
@ Vytiahnite tlacidlo a vyberte misku z mlecej komory alebo
komory struhadla.

@ Stlacte vypina¢ poistky mlecej ststavy pripadne komoru
struhadla otocte vpravo a vyberte ju.

@ Rozlozte diely mlecej sustavy, komory s nastavcom na
plnenie Criev, pripadne strihadlo.

Umyvanie a Udrzbu je nutné prevadzat po kaZzdom pouZiti

mlynéeka nasledujicim sposobom:

® Pohonnu jednotku utrite vihkou handrickou s Cistiacim
prostriedkom.

® Umelohmotné ¢asti umyte v teplej vode s pouzitim Cistia-
ceho prostriedku na nadoby.

©® Kovové Casti umyte v horticej vode s pouzitim istiaceho

prostriedku na nadoby. Strihadla neumyvajte v umy-

vacke riadu.

Dokladne ususte umyté diely.

Sitko a ndz mierne natrite jedlym tukom alebo olejom,

zabranite tak hrdzaveniu.

® UsuSené Casti mlecej komory alebo strihadiel poskla-
dajte dohromady.

Vyrobky z mésa, zeleniny a ovocia

Osvojte si spdsob pripravy jednotlivych potravin, ovocia a
zeleniny pre zachovanie ¢o najvacsich vyzivnych hodnot.
Ovocie a zeleninu nenechavaijte ponorené vo vode a upra-
vujte az bezprostredne pred konzumaciou.

Karbonatky z bravéového masa

500 g bravéového mésa, 60 g suchého peciva, 50 g cibule,
20 g tuku, 1 vajce, 40 g struhanky, tuk na vypraZanie, sol a
Cierne korenie.

Pecivo namocte do vody a nechajte odkvapkat.

Cibulu pokrajajte na kolieska a osmazte do zlata. Maso
oplachnite a pokrajajte na kusky.

Pecivo, cibulu a mé&so zomelte dvakrat v mlynéeku so sitkom
s otvormi o priemere 4 mm. Pridajte vajce, sol, ierne korenie
a starostlivo premieSajte tak, aby vznikla homogénna hmota.
Formujte karbonatky hriibky 15 mm a obalte ich v strihanke.
Vlyprazajte na rozpalenom tuku.

Pastéta zo zmieSaného masa

500 g bravcového mésa, 500 g telacieho mésa, 400 g sla-
niny, 500 g bravcovej pecene, 300 g cibule, 200 g zemli,
4 vajcia, cierne korenie, sol, muskatovy orech.

Maso poduste so slaninou a cibulou.

Peceri oplachnite, odstrante blany, vyrezte Zily a pokrajajte
na kocky. Ked je maso makke, pridajte pecen, Zemlu a spolu
kratko poduste, dajte vychladit a pomelte dvakrat mlynce-
kom so sitkom s otvormi o priemere 4 mm.

Do pripravenej hmoty pridajte vajce, sol, ¢ierne korenie,
muskatovy orech a zmieSajte.



Do formy vytretej mastou vloZte pastétovi hmotu a pecte asi
40 minat.

Domace klobasy

4,5 kg stredne prerasteného bravéového mésa, 0,5 kg sla-
niny, vyvar z kosti — 1 pohar, 6-7 lyziciek soli, 1 lyZicka mle-
tého Cierneho korenia, 12 -15 zrniek pomletého anglického
korenia, 5-6 kuskov cesnaku, 7-8 m Criev.

Méso pomelte mlynéekom so sitkom s otvormi o priemere
8 mm. Sol premieSajte s korenim, pridajte k masu, premie-
Sajte a vypracujte ako cesto, postupne pridavajte vyvar.
Dajte na 24 hodin do chladnicky. Na mleciu komoru mlyn-
Ceka nasadte nastavec na plnenie klobas. Napliite Crievko
v dizke asi 1 m a formujte klobasky o dizke asi 30 — 40 cm.
Davajte pri tom pozor, aby ste Uplne neupchali odvzdusiiova-
cie otvory nastavca. Klobasky nechajte 6 hodin susit. Udite
teplym dymom 14 hodin alebo hortcim dymom 2,5 hodiny.

Salat z ¢ervenej kapusty

400 g &ervenej kapusty, 200 g jablk, 2 lyZice oleja, $tava
Z citrénu, sol, cukor.

Kapustu o€istite a postruhajte. Jablkg o€istite a ostruhajte na
hrubom struhadle. Kapustu pomiesajte s jablkami, dochutte
olejom, $tavou z citrénu, sofou a cukrom.

Zelerovy Salat
400 g zeleru, 200 g jablk, 2 lyZice oleja alebo smotany, §tava
z citronu, sol, cukor.

Zeler ostrihajte na hrubom struhadle. Ochutte smotanou
alebo olejom, pridajte cukor, citrénovu Stavu a sol.

Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonCeni zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to uréenych recyklaénych

stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyra-

deny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni

privodnej $nury od elektrickej siete jej odstra-

nenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzi-

telny.

Informujte sa laskavo na Vasej obecnej sprave, ku ktorému
recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho odpadu.
Spotrebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku.
ZELMER SLOVAKIA s.r.0. je zapojena do systému ekologic-
kej likvidacie elektrospotrebicov u firmy ENVIDOM - zdruze-
nie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zarucéné a pozaruéné opravy dorucené
osobne alebo zaslané postou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Vyrobca nezodpoveda za pripadné $kody spésobené pouZzitim zaria-
denia, ktoré sa nezhoduje s jeho uréenim alebo v dosledku jeho
nespravneho pouzivania.

Viyrobca si vyhradzuje prévo vykonat kedykolvek zmeny na vyrobku
bez predchadzajiceho upovedomenia za ucelom prispdsobenia
pravnym predpisom, normam, nariadeniam alebo z konstrukénych,
obchodnych, estetickych dévodov a inych dévodov.

17



Tisztelt Vasarlok!

Kérjuk, hogy figyelmesen olvassak el az alabbi hasznalati
utasitast. Kilén figyelmet forditsanak a biztonsagot érinté
figyelmeztetésekre. Keérjuk, hogy 6rizzék meg a hasznalati
utasitast, hogy a késébbiek soran is tudjak hasznalni szik-
seg esetén.

Az élelmiszer termékek daraléja haztartdsi hasznalatra
készllt. Sokoldalu készilék, amely segitségével gyorsan
és nagyobb erékifejtés nélkil daralhatd: hus, turé, zoldség,
valamint készithetd vele kolbasz és felvagott. A daral¢ kiilén
megvasarolhaté kiegészitd tartozéka- reszelédobjai haszna-
lataval apritani, szeletelni és reszelni tud zdldségeket, bur-
gonyat, zsemlemorzsat salatanak és egyéb készitménynek.

A biztonsagot és a daralo helyes hasznalatat

érintd figyelmeztetések

® Tilos a villasdugd kihuzésa a csatalakoz6 aljzatbdl
a vezeték meghuzasaval.

©® A daralét kizarélag 230 V fesziltségi valtéaramu halo-
zatba lehet csatlakoztatni.

©® Ne kapcsolja be a készliléket, ha sériilt a halézati csatla-
kozé vezeték, vagy a készilék burkolata lathato modon
sérlilt.

Ha a tapkabel sériilt, a cserét a késziilék gyartéjanak

vagy a szakértének ajanljuk megbizni a veszedelem

kikeriilése céljabol.

A késziilék javitasat kizarélag csak arra kiképzett szak-

ember végezheti. A helyteleniil elvégzett javitas a hasz-

nalé szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghibasodas

esetén forduljon a szakszervizhez.

©® Amunka befejezése utan kapcsolja ki a daralét, és huzza
ki a villasdugot a haldzati csatlakozo aljzatbol.

©® Ne tegye ki a daralét és tartozékait 60°C-nal magasabb
hémérsékletnek. Ez a késziilék megrongalodasat ered-
ményezheti.

©® Kilénds figyelmet forditson a daralasra, amikor gyerekek
vannak jelen.

©® Akésziiléket mozgasukban korlatozott és csékkent men-
talis képességgel vagy a készulék hasznalatéra vonat-
kozé gyakorlattal és tudassal nem rendelkez6 személyek
(beleértve a gyerekeket is) nem hasznéalhatjak, kivéve ha
a felligyeletiik biztositott, vagy a biztonsagukeért felel6s
személy altal készllékhasznalatra vonatkozoan utasitast
adtak.

® Ugyelien arra, hogy gyerekek ne jatszanak a késziilékkel.

® Uzemeltetés kdzben, valamelyik funkcios tartozéka csere
vagy mozgathaté tartozékhoz kozeledés el6tt, ajanlatos
kikapcsolni és aramtalanitani.

© Adarald tisztitasa el6tt minden esetben hizza ki a csat-
lakozo vezetéket a haldzatbol.

©® Az élelmiszer adagolasahoz csak tdméfat hasznaljon.
Egyéb eszkdz hasznalata megrongélhatja a daralét, és
a meghajtast.

©® Akészlléket ne terhelje til nagy mennyiségi éleimiszer-
rel, vagy annak tul erés adagolasaval (toméfaval).
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® Pontosan szerelje fel a darald egységet, hiszen a nem
megfeleld modon dsszeszerelt daréld egység okozhatja
a helytelen daralasi minéséget, valamint a kés és a per-
forél allokés kicsorbulasat. A kicsorbult, életlen kést és
perforalt allokést ki kell cserélni djra.

©® Adaralé hasznélata soran ne takarja le a szell6z8 nyila-
sokat a hazon.

® Abban az esetben, ha a daralét nem tudja elinditani —
vigye szakszervizbe.

©® A dardlésra szant hust tisztitsa meg a csonttdl, intdl,
porctol.

©® Adaralas el6tt a nagyobb darabokat vagja kisebb mére-
tire.

©® Adaralé hazat- meghajtasat tilos vizbe meriteni, és folyd
viz alatt mosni.

©® Ne mossa a tartozékot dsszeszerelt allapotban.

©® A haz tisztitasahoz ne hasznéljon agressziv tisztitosze-
reket emulzio, paszta, stb. Ezek egyebek kozott elta-
volithatjak a grafikai jeleket, mint pl. jelolések, mércék,
figyelmeztetések, stb.

© Afém részek tisztitasahoz puha kefét hasznaljon.

Ne mossa a fém részeket mosogaté gépben. Ezek-
ben a gépekben hasznalatos agressziv tisztitoszerek
a fémrészek feketedését okozzak. A fém részeket kéz-
zel tisztitsa hagyomanyos edény mosogatoszer hasz-
nalataval.

Miiszaki adatok

A miszaki adatok megtalélhatok a készilék adattablajan.

Folyamatos munkavégzés megengedett idétartama 10 perc
Az Ujbdli hasznélatig szikséges pihentetés ideje 30 perc
Lwa (586 és 686) 80 dB/A
Az 586 és 686 daralok II. érintésvédelmi osztalyban kész(il-

tek @
A berendezés megfelel a vonatkozé magyar és eurdpai biz-
tonsagi szabvanyoknak.
A Zelmer daralék megfelelnek a kévetkezé direktivaknak:
- Kisfesziiltség(i elektromos berendezések (LVD)
- 2006/95/EC.
- Elektromagneses kompatibilitas (EMC)
—2004/108/EC.
Atermék adattablajan CE jeloléssel lett ellatva.



ZELMER DARALOK TiPUSAI

Az aldbbiakban megadésra kertiltek a hasznélati utasitasban leirt darélok és azok tartozékai.

Rostély Tészta- és
” X , 2 slitemény- Kiegészitd
Meghajtas Tipus Kes 27 4 8 Hentes feltet készitﬁy re%zelﬁ
’ készlet
- 586.5 [} O [ ] [} [ ] O O
586.54 [} O [} [} [ ] O [ ]
I 686.5 ° o ° ° ° o o
686.54 [} O [ ] [} [ ] O [ ]
686.8 [} O [ ] [ ] [ ] - O
686.84 ° o ° ° ° - °
® - alapfelsyereltség, O - kiegészitd tartozék, amely megvasarolhato a boltokban, ill. az alkatrész ellatotél, — — az adott kivitelezésben
AhUsdaralé csak egy daralérésszel van felszerelve.
A késziilék leirasa (A abra) A megrongalodott kuplungot cserélje ki Ujra:

Az élelmiszer termékek daraléja az alabbi részekbdl all:

o 1.Daralé meghajtasbdl — minden daralé meghajtés alkal-
mas a ZELMER minden feltétéjének felszereléséhez.
Az 586-0s és 686-0s készlilék hajtomi-burkolatanak
a hatso részében talalhatok a szelléz6nyilasok.

Daralé egységbdl, amelynek részei:
Q Daralé henger

0 Csiga hozzaszerelt kuplunggal
0 Kés

© Perforalt allokes (rostély) 4 mm-es furatokkal
O za6 gyira.

@ Adagold talcabol

© Tomsiabol

Tartozékokbdl, amelyek az alabbiak:
© Rostély 8 mm-es furatokkal

@ Hentes tartozék

@ Tavtarto

A motor mechaniku védelme (B abra)

o Csiga
© Haitokerek
© Csavar M5x20

A daralé rendelkezik mechanikus védelemmel, amely védi
a motort a megrongalédastol — a kuplung fogai a csiga
végén kitornek, ha a daralot tllterhelés éri (pl. ha a daraléba
csont kerill).

©® acsiga végén roncsolddott kuplungbdl csavarja ki a csa-
vart,

© tavolitsa el a régi kuplungot,
© tegye fel az Uj kuplungot és csavarja be a csavart.

A daralo elokészitése és bekapcsolasa (Cabra)

DA meghajtast helyezze a dugaszolé aljzat kozelébe,
kemény fellletre ugy, hogy ne takarja le a szell6z6 furatokat
a hazon.

© Adarald elsé hasznalata elétt mossa el a tartozékokat.

©® Szerelie 0ssze a kivalasztott tartozékokat és kapcsolja
a meghajtasra.

@ Dugja a villasdugét a halozati dugaljba.

(®) Akapcsold gombbal kapcsolja be a daralét.

Munkavégzés a daralé egységgel (D abra)

A daréal6 hengerbe tegye egymas utan:
(D Acsigat kuplunggal a belsé térbe.
() Acsiga tengelyére a kést élével a rostély felé iranyitva.

® A rostély oly mddon, hogy a darald hengeren talalhatd
tiiske a rostély mélyedésére essen.

@ Csavarja Gssze a daralé egység részeit zard gy(riivel
litkdzésig.

@ Helyezze az Gsszeszerelt darald egységet a meghaj-
tasra és forditsa el addig az allasig, amig a blokad jellegze-
tes kattand hangjat meg nem hallja.

@ Helyezze az adagol6 talcat a daral6 hengerre.



Munkavégzés hentes tartozékkal (E abra)

A daralé hengerbe helyezze egymas utan:

® acsigat kuplunggal a belsé térbe,

©® acsiga tengelyére a tavtartot,

© erre a hentes tartozékot (tolcsért),

©® csavarja 0ssze e részeket a zaro gy(rivel (itkdzésig.

A kolbasztdltéshez a belet a tolcsérre vald felhelyezés elétt
4ztassa kb. 10 percen keresztul meleg vizben.

©® Huzza a hentes tartozékra a nedves sertés belet figyelve

arra, hogy ne takarja el a tlcséren talalhaté levegé elve-
zetd vajatokat.
A belet megtélté hus nem lehet ,tdl hig”. A tulzott folyadék
tartalom annak elfolyasat és a daralé belsd terébe jutasat
okozhatja.

(F abra)

Kiegészitd reszeld

o Finom forgacsolasu reszelé

0 Durva forgacsolasu reszelé

o Szeletel6 reszeld

o Pépeld reszelé

o Rugos zar

0 Darabolorész

© Toltdedeny

O Tomérid

A kiegészit6 reszel6ben két forgacsolé reszeld van durva és
finom forgacs reszeléséhez (sajt, sargarépa, zeller, f6tt cékla,
stb.). A harmadik dob z6ldség szeletelésre hasznélhaté (bur-

gonya, uborka, hagyma, stb.). A negyedik pedig reszelésre
(burgonya, cékla, gyiimélcs, stb.) hasznalhato.

Munkavégzés a kiegészitd reszeldvel (G abra)

@ Nyissa fel a zard elemet és helyezze be a reszel6k egyi-
két a kamra belsejébe.

@ Zarja le a zar6 elemet.

@ Csatlakoztassa a kiegészitd reszelé kamréajat oly modon,
mint a darald egységet a daraléhoz.

©® A nagy méretl élelmiszereket el6bb vagja kisebb dara-
bokra, amelyeket nehézség nélkil bele teheti a kam-
raba.

©® Ne reszelien kemény magvu puha gyimolcsoket.

©® Amunka befejezése utan kapcsolja ki a daralét és huzza
ki a halozati vezetéket a csatlakozd aljzatbol.

©® Fakandl segitségével tavolitsa el a reszelddob belsejé-
ben, vagy a reszel6 kamraban talalhaté maradvanyokat.

A reszelédobok éleit nem sziikséges regeneralni.
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A munka befejezése utan (H abra)

® Kapcsolja ki a daralot és huzza ki a csatlakozo6 vezetéket
a haldzati dugaljbal,

Q) Vegye ki a tsméfat és vegye le az adagolo talcat a daralo

hengerrél, vagy a kiegészitd reszelé kamrajardl.

@) Nyomja meg a blokad nyomogombjat és forditsa el

a darald egységet, vagy a kiegészité reszel kamrajat jobbra

és vegye le.

@ Szerelje részeire a darald egységet, hentes tartozékot,

vagy a kiegészitd reszelét.

Tisztitas és karbantartas

® A meghajtas hazat tordlie 4t mosogatoszeres vizzel
megnedvesitett ruhaval.

©® A mianyag részeket mossa el mosogatoszeres meleg
vizben.

Afém részeket mossa el mosogatészeres forrd vizben.
Alaposan szaritsa ki az elmosott tartozékokat.

A rostélyt és a kést enyhén tordlje at étkezési olajjal az
esetleges rozsdasodas megel6zése céljabol.

©® Adarald henger, vagy a kiegészitd reszelé kamrajat sze-
relje teliesen dssze.

Hiis, zoldség és gyiimolcsételek

A zéldség és gylimdlcs ételek minél magasabb tapértékének
megdrzéséhez tanulmanyozza ezek elkészitésének madjait.
A zdldségeket és gyumolcsoket ne tartsa vizben és csak
kézvetleniil fogyasztas elétt apritsa fel.

Sertéshusbol fasirt
50 dkg sertéshds, 6 dkg szaraz péksiitemény, 5 dkg hagyma,

2 dkg zsir, 1 tojés, 4 dkg zsemlemorzsa, zsir a siitéshez, s6
és bors.

A péksiiteményt tegyék vizbe, és utdna hagyjak a vizet
rola lefolyni. A hagymat karikara szeleteljék és piritsak meg
aranyszinre. A hiist mossak meg és daraboljak fel.

A pékslteményt, hagymat és hust kétszer daraljak meg 4
mm-es lyukd perforalt allokéssel. Tegyenek hozza tojast, sot,
borsot és gondosan gyurjak at. Vizes kézzel forméljanak 1,5
cm-es fasirtokat és forgassak meg morzsaban. Forré zsir-
ban slissék ki.

Pastétom tobbféle hishal

50 dkg sertéshus, 50 dkg borjuhus, 40 dkg szalonna, 50 dkg
sertés méj, 30 dkg hagyma, 20 dkg zsemle, 4 tojas, bors, s6,
szerecsendio.

Ahust és a hagymat paroljak meg.

A majbdl vagjak ki a hartyakat és az ereket, és vagjak koc-
kéra. Amikor a hiis megpuhult, tegyék bele a méjat, zsemlét
és egytt roviden paroljak meg. Hitsék le, és utana kétszer
daraljak at 4 mm-es lyuku perforalt allokéssel.

Tegyenek hozza tojast, sot, borsot, szerecsendiot és gondo-
san gyurjak at.

A zsirral kikent formaba tegyék a pastétomot és siissék
40 percig.



Hazikolbasz

4,5 kg vegyes sertéshus, 0,5 kg szalonna, csontleves 1é - 1
pohér, 6-7 kanal sé, 1 kanal salétrom,12-15 szem 6r6lt angol
fiiszer, 5-6 gerezd fokhagyma, 7 m bél.

Ahust daréljak meg 8mm-es perforalt allokéssel. A sot kever-
jék Ossze a salétrommal és a fiiszerrel és tegyék a husra,
keverjék dssze és dolgozzak el, mint a tésztat, fokozatosan
tegyék bele a csontlevest. Tegyék 24 orara hiitébe. A dara-
|6ra tegyék a kolbasztolcsert. Toltsenek meg kb. 1 m hosszu
belet és formaljanak ki beléle kb. 30-40 cm-gs kolbaszokat.
Ugyelienek kdzben arra, hogy ne fedjék le teljesen a kol-
basztélcsér nyilasait (levegdztetés). A kolbaszokat hagyjak
kb. 6 6raig szaradni.

Fustoljék 14 oraig meleg fusttel vagy 2,5 éraig forrd fusttel.

Voroskaposzta salata
40 dkg viréskaposzta, 20 dkg alma, 2 kanal olaj, citromle,
86, cukor.

A kaposztat lereszeljik a reszeldvel. Az almakat megtisz-
titjuk, és a durvareszeldn lereszeljik. A kdposztat dsszeke-
verjlik az almaval, citromlével, séval és cukorral. Abban az
esetben, ha a reszeld rosszul reszel, ki kell kapcsolni, le kell
venni a hajtomirél, és meg kell tisztitani a tolcsért és a hen-
gert.

Zeller salata
40 dkg zeller, 20 dkg alma, 2 kanél olaj vagy tejfél, citromlé,
S0, cukor.

A zellert reszeljik le a finomreszelén, az alméat reszeljik
meg a durvareszeldn. Izesitstik olajjal vagy tejfollel, tegyiink
hozza cukrot, citromlevet és sot.

Kornyezetvédelem - dvjuk kornyezetiinket

A karton csomagolas javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlianyag gyijt6
konténerbe. A halézatbol vald kikapcsolas utan
a hasznalt készlléket szétszerelni, a mianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag
felvasarlé helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Nem dobhato ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!

Gyarto nem vallal felelésséget azon hibakért, amelyet a nem rendel-
tetésszer(, vagy helytelen hasznélat eredményez. A garancia nem
terjed ki arra a késziilékre, amelyen fel nem jogositott személy altali
Jjavitas allapithato meg.

Gyarto fenntartia magénak a jogot a termék modositésara tetszble-
ges idépontban, elbzetes értesités nélkiil az eldirasoknak, szabva-
nyoknak, direktivaknak valé megfeleléség, vagy konstrukciés, keres-
kedelmi, esztétikai és egyéb okok miatt.
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Va rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni de folosire.
In special indicatiile privind mijloacele de siguranta. Instructi-
unile de folosire trebuie pastrate, in asa fel incat intotdeauna
sa va fie la indemana ca sa le puteti reciti.

Masina de tocat produse alimentare este folosita in gospoda-
ria casnica. Este o masina multifunctionala, cu ajutorul céreia
puteti toca repede si fara efort: carne, branza, legume, mac
si de asemenea sa pregatiti salam si mezeluri. Folosind unul
din elementele suplimentare ale masinii — razatoarea puteti
taia legume petru salate si ghiveci.

Stimati Clienti!

Indicatii privind masurile de siguranta si

folosirea corespunzatoare a masinii de tocat

® Nu scoate stecarul din priza, tragand de cablu.

©® Masina de tocat trebuie sa fie conectata la curent 230 V.
©® Nupune in functiune masina de tocat in cazul cand cablul

este defectat, sau se vede ca carcasa este defecta.

Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.

Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de cétre per-

sonalul calificat. Reparatiile fécute incorect pot pune in

pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, va reco-

mandam s& vé adresati servisului specializat al firmei.

©® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

©® Nu expuneti masina sa functioneze la temperaturi mai
mari de 60°C. Poate duce la defectarea masinii.

©® Pastreazd o mare prudenta in timpul folosirii maginii in
special cand sunt copii in apropiere.

©® Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane
(printre care copii) cu abilitati fizice, senzoriale sau psi-
hice limitate sau de catre persoanele care nu au experi-
entd sau nu stiu sa foloseasca aparatul, dacé nu au fost
instruite in aceasta privinta de catre persoanele raspun-
z&toare de siguranta lor.

©® Trebuie sa supravegheati copiii, s& nu se joace cu apa-
ratul.

® Tnainte de a shimba accesoriile sau de a va apropia de
partile in migcare n timpul utilizérii trebuie sa opriti apa-
ratul si sa-| scoateti din priza.

@ Tnainte si curétati masina, scoateti intotdeauna cablul
din contact.

® Pentru a impinge produsele foloseste numai impinga-
torul. Folosirea altor elemente poate duce la defectarea
masinii si a sistemului de propulsie.

® Nu supraincarca masina cu o cantitate prea mare de
produse si nu impingeti prea tare (cu impingatorul).

©® Monteaza exact ansamblul de tocare, doarece daca va
fi asamblat in mod gresit nu va toca bine i poate duca
la tocirea cutitului si a sitei. Cutitul §i sita tocite trebuie
schimbate cu unele noi.
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©® Deconecteaza dispozitivul inaintea de a schimba echipa-
mentul sau inainte de a te apropia de portiunile care sunt
in miscare in timpul lucrului.

@ n timpul intrebuintarii nu acoperi sistemul de ventilatie
din carcasa.

©® Daca magina nu vrea s& porneasca duceti-o la service.

©® Carnea care va fi tocata trebuie curatata de oase, ten-
doane, cartilaje si vane.

@ Inainte de tocare produsele mai mari trebuie téiate.

@ Nu toca macul uscat. Inainte macul trebuie oparit si
inmuiat - cateva ore.

® Nu baga sistemul de propulsie in apa si nu-l spala sub
jetul de apa.

©® Nu spala elementele masinii cand sunt montate pe siste-
mul de propulsie.

©® La spalarea carcasei, nu folosi detergenti agresivi sub
forma de emulsii, paste etc. Prin folosirea lor se pot
sterge simbolurile grafice — de ex. liniutele gradate,
insemnarile, semnele de avertizare.

® Pentru spalarea partilor metalice foloseste o perie
moale.

Nu spéla portiunile de metal in magina de spalat vase.
Detergentii agresivi, provoaca inchiderea la culoare
a acestor elemente. Spalarea lor trebuie efectuata
manual, prin folosirea mijloacelor traditionale de spa-
lat vase.

Informatii tehnice

Parametri tehnici sunt evidentiati pe tablita caracteristica
a produsului.

Perioada de lucru neintrerupta 10 minut
Perioada de pauza inainte de urméatoarea folosire 30 minut
Nivelul zgomotului (Lwa):

Tip 586 | 686 80 dB/A
Masinile tip: 586 i 686 sunt construite in clasa Il de izolare,

nu au nevoie de izolare la sol @

Masinile de tocat ZELMER sunt in conformitate cu normele
in vigoare.

Dispozitivul este in conformitate cu directivele:

- Dispozitiv electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.
- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.
Produsul a fost marcat cu semnul CE pe téblita caracteris-
tica.



TIPURILE DE MASINI DE TOCAT ZELMER

Mai jos este prezentat asortimentul de accesorii ale masinilor de tocat despre care este acesta instructiune de folosire.

Sita Ansamblu
Sistemul de propulsie Tip Cutitul Teacvéa";]);ri]tru pentru paste Rézatoarea
2,7 4 8 ! si prajituri
0 586.5 ° o ) ° ° o o
586.54 ) o ) ° ° o °
s 686.5 [ [¢) ° ° ° o o
686.54 ) [¢) ° ° ° o °
686.8 ° o [ [ ° - o
686.84 ° o ° ) ° - °
® — accesorii de baza, O - accesorii suplimentare pe care le puteti cumpdra n magazine, — — accesoriu inaccesibil in aceasta realizare
Masina este prevazuta numai cu un ansamblu de tocare.
Descrierea dispozitivului (Desen A) Ambreiajul stricat trebuie schimbat cu unul nou:

Masina de tocat produsele alimentare se compune din:

o Sistemul de propulsie — fiecare sistem de propulsie este
adaptat pentru montarea fiecarui ansamblu de tocare si
razuire al marcii ZELMER. In spatele aparatului, in com-
partimentul unitatii de motor 586 si 686 se gasesc orifi-
ciile de ventilare.Ansamblul de tocare, care se compune
din:

0 Dispozitivul pentru tocare

o Melcul cu ambreiaj

O cutit

O sita cu orificii 4 mm

(6 Bratara

o Vasul

© impingtorul

Echipamentul, care se compune din:

0 Sita cu orificii de 8 mm

@ Teava pentru camati

m Dispozitiv separator

Sistem mecanic de siguranta
al motorului

o Spirala
Q Cremaliera
o Surub M5x20

Masina de tocat are o asigurare mecanica care fereste moto-
rul sa nu se strice — ambreiajul melcului se rupe atunci cand
masina este prea incarcata (de ex. induntru se afla o bucata
de 0s).

(Desen B)

din melcul care are ambreiajul stricat desurubeaza suru-
bul,

inlaturati ambreiajul defect,
introdu ambreiajul nou si fixeaza-l cu surubul.

Pregatirea masinii de tocat pentruintrebuintare
(Desen ()
@Pune sistemul de propulsie in apropierea prizei pe

o suprafata tare astfel incat sa nu acoperiti sistemul de venti-
latie de sub carcasa.

fnainte de prima intrebuintare spélati accesoriile masginii.

Monteaza elementele necesare si fixeaza-le in sistemul
de propulsie.

@ Introdu cablul electric in priza.

@ Apasand butonul de pornire/oprire puneti masina in func-
tiune.

si punerea ei in functiune

intrebuintarea elemetelor

pentru tocat (Desen D)

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:
@ Melcul cu ambreiaj.
(@ Pe pivotul melcului puneti cutitul cu lama in directia sitei.

@ Sita in asa fel incat marginea zimtata a dispozitivului
pentru tocare s& se compuna cu marginea zimtata a sitei.

@ Fixeaza bratara pe dispozitivul pentru tocare si inguru-
beaza bine pana la capat.
@ Fixeaza dispozitivul pentru tocare deja montat pe sis-

temul de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blo-
care.

@ Pune vasul pe dispozitivul de tocare.
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intrebuintarea tevii pentru carnati (Desen E)

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:

©® melcul cu ambreiaj,

® pe pivotul melcului puneti dispozitivul separator,

© teava pentru carnati,

© fixeaza bratara pe dispozitivul pentru tocare si inguru-
beaza bine pana la capat.

Tnainte de a aplica pielita de intestin inmuiati-o in apa calda

timp de aprox. 10 minute.

©® Pe teava pentru carnati aplicati pielita de intestin dar fi
atent sa nu astupi gaurile de aerisire ale tevii.

Masa de came care va umple pielita nu poate fi ,prea
lichida”. Continutul prea mare de lichide poate produce scur-
geri si lichidul poate ajunge in interiorul masinii.

Razatoare

© Cilindrul pentru bucati fine

© Cilindrul pentru bucati mai mari
o Cilindrul pentru feliere

o Cilindrul pentru razuire

o Element de inchidere

0 Compartiment

o Vas de umplere

© Dispozitiv de presare

Masina are doud razatoare care razuiesc in fulgi marunti
si grosi (cagcaval, morcovi, telina, sfecla fiarta etc). A treia
razatoare serveste la taierea legumelor in felii (cartofi, cas-
traveti, ceapa etc.). A patra razatoare serveste la razuirea
foarte marunta (cartofi, sfecld, fructe etc.)

(Desen F)

(Desen G)

@ Ridica inelul de blocaj si introdu una din razatoare cu

ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.

@Trage in jos inelul pentru blocaj pana vei simti c& s-a

inchis.

@ Fixeaza dispozitivul pentru razuit la fel cum ai fixat dispo-

zitivul pentru tocat.

® Produsele mai mari taie-le mai intai in bucati mai mici
astfel incat sa incapa in dispozitivul pentru razuit.

® Nu razui fructele moi care au samburii tari.

® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

©® Cuolingua de lemn indeparteza resturile care au ramas
in razatoare sau in dispozitiv.

intrebuintarea razatoarei

Taisurile razatoarelor nu necesita regenerare.
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(Desen H)

©® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza,
@ Scoate Tmpingatorul si vasul de pe dispozitivului pentru
razuit sau tocat.

@ Apasa butonu de blocaj, invarte in dreapta ansamblul de
tocare sau dispozitivul de tocare si scoate-l.

@ Desfa elementele ansamblului de tocare, dispozitivului
cu teava pentru carnati sau razatoarea.

©® Sistemul de propulsie stergeti-| cu o carpa umeda, inmu-
iata intr-un detergent de spalat vase.

® Portiunile din materiale plastice spald-le cu apa calduta

cu un adaos de detergent de spalat vase.

Portiunile din metal spala-le in apa fierbinte cu adaos de

detergent de spalat vase.

Elementele spalate trebuie bine uscate.

Sitele si cutitul ungele cu ulei alimentar ca sa fie prote-

jate impotriva ruginirii.

©® Monteaza partile uscate ale dispozitivului de tocat sau
razuit.

Mancaruri din carne, legume si fructe

Pentru a pastra calitatea nutritivd a mancarurilor din legume
si fructe trebuie sa stii cum sa le pregatesti. Fructele si legu-
mele nu pot fi tinute prea mult in apa si trebuie razuite ime-
diat inainte de a fi consumate.

Dupa terminare intrebuintarii

Cotlete din carne de porc

50 dag carne de porc, 6 dag chifla uscats, 5 dag ceapd,
2 dag grasime, 1 ou, 4 dag pesmet, untura pentru préjit, sare
Si piper.

Chifla inmuiati-o in apa apoi lasati apa s& se scurga.

Taiati ceapa si prajiti-o pana se rumeneste. Carnea clatiti-o
si taiati-o In bucati.

Tocati chifla, ceapa si carnea de 2 ori folosind sita cu ori-
ficii 4 mm. Adaugati oul, sarea, piperul i amestecati bine.
Pregatiti 8 cotlete ovale de grosime 1,5 cm si treceti-le prin
pesmet. Prajiti pe untura incinsa.

Pateu din carne

50 dag carne de porc, 50 dag carne de vaca, 40 dag unturd,
50 dag ficat de porc, 30 dag ceapd, 20 dag chifld, 4 oud,
sare i piper, nucgoara.

Puneti la foc mic carnea impreuna cu untura si ceapa.

Clatiti ficatul, curatati-l si taiati- in cuburi. Cand carnea esta
deja moale, adaugati ficatul, chifla si préjiti la foc mic, lasati
apoi sa se raceasca si tocati de doua ori in masina de tocat
folosind sita cu orificii 4 mm.

Adaugati ouale, sarea, piperul, nucsoara i amestecati bine.
Ungeti tava cu untura, puneti pateul si préjiti la cuptor timp
de aprox. 40 minute.



Salam de casa

Carne de porc 4,5 kg, untura 0,5 kg, bulion — 1 pahar, sare
6-7 lingurite, salpetru 1 lingurita féré varf, piper 1 lingurita,
cuisoare englezesti 12-15 boabe (tocate), 5-6 cafei de ustu-
roi (t&iati in cuburi mici), pielita de intestin 7m.

Tocati carnea in masina de tocat folosind sita cu orificii 8 mm.
Sarea amestecati-o cu salpetru si condimente, adaugati la
carne, amestecati bine adaugand treptat bulionul. Puneti la
loc rece pentru 24 de ore. Pe dispozitivul pentru tocat puneti
teava pentru carnati.

Umpleti pielita de intestin de lungime aprox. 1 m, formand
bucati de 30-40 cm. Fiti atenti sa nu astupati orificiile de aeri-
sire a tevii pentru carnati.

Uscati salamul timp de 6 ore. Afumati la fum cald timp de
14 ore sau la fum fierbinte timp de 2,5 ore.

Salata din varza rosie

40 dag varza rosie, 20 dag mere, 2 linguri ulei, suc de
l&maie, sare, zahdr.

Curatati varza razuiti-o folosind razatoarea pentru felii sau
fulgi mari. Decojiti merele si razuiti folosind rézatoarea pan-
tru fulgi mari.

Amestecati varza si merele, adaugati uleiul, sucul de liméie,
sarea si piperul.

Salata din telind

40 dag telina, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smamtand, suc
de lamaie, sare, zahdr.

Razuiti telina folosind razatoarea pentru fulgi mici. Adaugati
smanténa sau uleiul, zaharul, sucul de liméie si sarea.

Ecologia - Ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediului
nconjurator. Acest lucru nu este nici dificil nici scump.
Tn acest scop:
- cutia de carton duceti-o la maculatura,
- pungile din polietilen (PE) aruncati-le in
containere speciale pentru plastic,
- feliatorul uzat trebuie predat la punctele
speciale de colectare, deoarece compo-
nentele periculoase ale dispozitivului pot fi
un pericol pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer!!!

Producatorul nu este responsabil pentru eventualele daune cauzate
de o intrebuintare necorespunzatoare sau de nerespectarea regulilor
de intrebuintare.

Producatorul are dreptul s& modifice produsul in orice moment, faréd
un anunt prealabil, in scopul adaptérii lui la noile ordonante, norme,
directive sau din motive de constructie, comerciale, estetice sau alte
motive.
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YBaxkaembie Knuentbi!

Mpocm Bac BHUMATENbHO 03HAKOMMTBCH € HACTOSLLEN
MHCTPYKLMel no akcnnyatauym. Ocoboe BHUMaHWE crnepyet
YOeNnUTb ykasaHuam no GesonacHocTn. VHCTpyKumio no akc-
nnyatauum npocum Bac coxpanutb, 4Tobbl Bbl Mormu Heit
nonb30BaThCS Takke B MPOLIECCe AanbHeiLLen akennyaTauum.
Msicopybka insi nepemanblBaHns NPoLYKTOB NUTaHUS NpeaHa-
3HayeHa [ UCToMnb30BaHKs B AOMALLIHEM X03siCTBe. HABns-
€T MHOTO(YHKLVOHaNbHBIM  YCTPOACTBOM, MpY  MOMOLL
KOTOPOro MOXHa BbICTPO 1 Be3 NULLHEro TpyAa NepemMornoTh:
MSCO, Cbip, OBOLLM, MaK, a Takke u3roTaBnueatb konbackl
1 KonmyéHocTi. [Mpu MCnonb3oBaHUM AONONHUTENBHOTO 06opy-
[0BaHNs MACOPYOKM — LUIMHKOBKW MOXHA pa3MenbyaTb OBOLLY
Ha : canart 13 CBEXX OBOLLIEV, BUHETPET U KOHCEPBUPOBAHHE.

YKa3anua no 6e3onacHOCTH M Hagnexawei

3KCnAyaTaLum macopy6xm

©® He BblHUMalTe BUNKY U3 PO3ETKM 3NEKTPOCETH, Aépras
3a NpoBoa.
©® Msicopybky noakntoyanTe k 3NeKTPOCETH C NEPEMEHHBIM

©® He neperpyxaiTe YCTPOCTBO HI Yepe3MepHbIM KoMK~

4eCTBOM MPOAYKTA, HM CAMLLKOM CUMbHbIM €ro npotar-
kuBaHueM (TonkaTenem).

© TuwatenbHo YCTaHaBnuWBanTe y3on nepemanblBaHus,

MnoTOMy 4TO MNOXO COOpaHHbIA 30N nepemarbiBaHust
BMeYET 3a CoDOM HeHafnexallee kayecTBO nepemarbl-
BaHWsl, a Takke MOXET ObITb MPUYMHON 3aTyNNEHUs HoXa
11 cuTa. 3aTynneHHbIA HOX M CUTO 3aMEHNTE Ha HOBbIE.

©® BebikntounTe YCTPOICTBO Nepes 3ameHoi 0bopyaoBaHNs

WK nepes NpUGIXKEHWEM K YacTsM, MpebblBatoLLyM
B [IBYKEHIM BO BPEMS SKCTINyaTaLum.

©® Bo Bpems paGoTbl MACOPYGKN He 3aCNOHANTE BEHTUMS-

LIMOHHbIX OTBEPCTHIA B KOpNyCe.

©® Ecnn msacopybky HEBO3MOXHO BKITKOUUTL — OTAANTe eé

B CepsuC.

® Msco, npeaHasHayYeHHoe K nepemManbiBaHuio, oTaenuTe

OT KOCTEM, CyXOXMINIA, XPSLLEN 1 KU,

©® [lepen nepemanbiBannem BonbLuKe NPOAYKTbI NOPEXbLTE

Ha KyCKu.

® He nepemansisaiTe CyXoro Maka. MNepen nepemansisa-

HMEM Mak AomkeH ObiTb npesBapuTENbHO 3anapeHHbIn
11 HAMOYEHHBIIT — B TEYEHIe Gonee JecsTh Yacos.

Tokom 230 B. ® He norpyxaiiTe Np1BOA B BOAY M HE MOIATE €ro noA npo-
® He BKmiovaliTe yCTPOICTBO, €CAM NPOBOA NUTaHMS TOYHOM BOZOW.

MOBPEXAEH, UMK KOPMyC UMEET BUAMMbIE NOBpeXxaeHus. | ® He moiiTe 06opyaoBaHme, yCTaHOBNEHHOE Ha NPUBO/E.
Ecnu 6ydem nospexdéH Heomdensiembil kabenb numa- | ® [N MbITbq KOpnyca He WCMONb3yiTe arpeccusHble

Husi, Mo €20 QO/IKeH 3aMeHUmb NPou3eo0umenb unu [ETEpreHTbl B BIUAE 3MYMbCHIA, MOSIOYKA, MacTbl 1 ap.
cneyuanu3uposaHHas PeMOHMHas macmepckas fU60 OHM MOTyT, Ccpeau MpoYero, YAanuTb HaHECEHHbIe
K8anuhuyupPosaHHoe UL0 80 U3BexaHUe 803HUKHOBE- NH(OPMALIMOHHBIE TpaUyeckme CUMBONbI, Takue Kak:
Husi onacHocmu. Wkana, 0603HaYeHIsl, NpesynpeanTenbHble 3HaKi v 4p.
Pemorm ycmpoiicmea mowem npogodumb uckmoyu- | © ANS MbITbSi METANNMYECKVX YacTeil ucronbayite Msr-
menbHO cneyuansHo 06Yy4eHHbIl nepcoHan. Henpa- Kyi0 LLETKY.

8UIbHO NPOBEAEHHBL 1L PEMOHM MOXem cmamb NPUYUHOU

cepbE3Holl onacHocmu 05151 nonb3oeamensi. B ciyqae 6 03-

HUKHOBEHUS Heucnpael-{ocme(l cosemyem o6parmumeCA ucnonb3yemble 8 maKux ycmpolicmeax, bi3bigaom

6 CneyUanu3upoBaHHbIL CEPBUCHbIL NyHKM. nomemHeHue ebiweyka3aHHbIX Yacmel. Moime u3

® [locne okoHYaHs pa6on>| BbIHbTE I'IpVICOE,ClVIHVITeJ'IbeIVI BPYYHYH C UCNO/b308aHUEM mpaduuuoym,[x XKUOKO-
NPOBOA 13 PO3ETKN AMEKTPOCETH. cmeli 0511 MbImbsi NOCyObI.

©® He nopgepraitte Msicopybky 1 0bopynoBaHmue feicTBo

Temnepatypsl cBbile 60°C. MoxeTe noBpeauTh Msico-
pyoKy.

[ ] By,que 0cobeHHO OCTOPOXHbI BO BpeMA pa6OTbI Msico- | TexHudeckue napameTpbl YKa3aHbl Ha LLUTKE U3aenma.

He moiime memannuyeckue yacmu e agmomamuye-
cKux molikax. AzpeccueHble yucmswue cpedcmea,

PYOKM B MpUCYTCTBUY AETEA. [onycTumoe Bpems BecrpepbisHoil paBoTbl 10 MUHYT
® He paspewwaiire nons30BaTLCA NPUGOPOM AETSIM M TMLAM | Bpewist nepepbisa nepen
C OTPAHMEHHbIMI  (UIMMECKAMM, MAHYAMbHBIMA M | [OBTOPHBIM MCTIONb30BAHUEM 30 MuHyT

YMCTBEHHBIMI  BO3MOXHOCTSIMM, HE MMEIOLMM  OMbiTa
11 YMEHUS, A0 TEX MOp, NOKa OHU He ByayT 0by4eHbl 1 03Ha-
KOMIEHbI C MIHCTPYKLVMEN No 3kcnnyatauym npubopa.

©® He nossonsiite [eTAM NoMb30BaThes UM UrpaTth mpu- | MsacopyBku Tnos: 586 v 686 uarotosneHs 8o Il @ Knacce
Bopom. 130M1ALMKM, He TPeBYIOT 3a3emMneHns.

© [llepen 3ameHoin ocHaleHns unu npubnuxerns k asu- | Mscopybku ZELMER oTeeyaloT TpeGoBaHusiM AelcTBYtO-
KYLMMCS  4acTaM  CreayeT  BbIKMOYUTL  YCTPONCTBO | LLMX HOPM.

LLymHocTb yeTpoitcTsa (Lwa):
Tun 586 v 686 80 dB/A

M OTKITIO4NTB €10 OT NUTAHNA. YCTPOICTBO COOTBETCTBYET TPEOOBAHNUAM AUPEKTHB:

® epen ‘4VICTK9I7I MACOpYBKM BCeraa BblHUMaNTe npucoe- | _ YCTpONCTBO 3MEKTPUYECKOE HU3KOTO HanpshkeHus (LVD)
LVHUTENbHbI MPOBOZ M3 PO3ETK 3NIEKTPOCETH. —2006/95/EC.

© [Ins npoTankvsaHna MCMOMb3yiTe TOMbKO Tomkatenb. | —  OnekTpoMarHuTHas CoBMeCTUMOCTb (EMC)
Vicnonb3oBaHne fpyrux npeaMeToB rpo3vT NoBpexae- - 2004/108/EC.
HWem Msicopybku 1 npusoga. W3penve 0603HayeHo 3HakoM «CE» Ha LuTke uagenus.
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TUMbl MACOPYBOK ZELMER

Hwxe npepcTaBneH acCopTUMEHT 060pyﬂ,OBaHMﬂ MHCOpyﬁOK ana nepemManbiBaHns, K KOTOPbIM UMEET OTHOLLEeHME HacToqA-

LLiast MHCTPYKLKSI.

Cuto Hacakv ans
MpuBog Tvn Hox Kggggc::ﬂ MaKapoH LLnHkoBKa
2,7 4 8 A 11 NeyeHbs
. 586.5 [ J O [ ] [} [ ] O O
586.54 [} O [ ] [} [ ] O ([ ]
= 686.5 ) [¢) ) ° ] o)
686.54 [} O [} [} [ ] ([ ]
686.8 [} O [ ] [} [ ] - o
686.84 [ [¢) ° [ ° - [ ]
® — 0CHOBHOE OCHalLeHne, O — pononHuTensHoe 06opyaoBaHie, KOTOPOe MOXHA KynuTb B MarasuHax,
— — MPUHAANEXHOCTM, KOTOPbIE HEAOCTYMHbI A4St AAHHOTO TUna

Msicopy6ka MMeeT TOMbKO OAUH PEXYLLMIA y3er.

(Puc. A)

Msicopybka [fns nepemanbiBaHns NPOAYKTOB MUTaHWs

COCTOUT W3

o MpuvBoaa MscopybKm — kaxkabii NPUBOA MACOPYOKK Npo-
cnocobneH K ycTaHoBke MGOro yana nepemarnbiBaHns
11 LUMHKOBKYM npon3soacTea «ZELMERy. B 3agHei yactu
kopnyca npuBoAa 586 v 686 MMelTCS BEHTUNALMOHHbIE
0TBEpCTHS.

Onucanue ycTpoiicTBa

Y3na nepemanbiBaHus, B COCTaB KOTOPOrO BXOAWT:
© Kawvepa nepemansiBanus

0 MopatoLLuii BUHT C yCTAHOBIIEHHON My(TOM
0 Hox

© Cvro ¢ oteepcTMM 4 MM

O [aika

o Mwucku

0 Tonkatens

ObopyaoBaHusi, B COCTaB KOTOPOTO BXOAMT:
© Cwro ¢ otBepcTsivmM 8 MM

@ KonbacHas Hacapka

m [uctaHumoHHas Bknagka

MexaHunyeckas sawuta gsuratena  (Puc. B)

o LLIHek
Q PepnykTop
© Bonr M5x20

MsicopyGka UMeeT MexaHU4ecKll MmpenoXpaHuTenb, KOTo-
Pblil 3aLLMLLAET MOTOp OT Pa3pyLUEHIs], - 3yBLibI NPUBOAHOI
My(TbI MOAAIOLIET0 BUHTA BbINAaMbIBAIOTCS B CIyyae, ecrin

msicopybka neperpyxeHa (Hanpumep, €cnu B CepemyHy
nonanm KocTu).
CromaHHyto MycTy 3aMeHUTe Ha HOBYHO:

B MOAAIOLLEM BUHTE CO CIOMAHHON MythTON OTKPYTUTL
6onr,

yAanuTb CrIOMaHHyto MydhTy,
BMOXWTb HOBYIO My(pTY 1 JOKDYTUTbL €€ BonToM.

MoproToBka macopy6Ku K pabore

(Puc. €)

(D NpuBog nocTagbTe NOGANIOCTY OT POIETKY ANEKTPOCETH
Ha TBEPLOII OCHOBE TaK, YTOBbI HE 3aCTOHSITb BEHTUMALMOH-
HbIX OTBEPCTHIA B Kopryce.

" eé BKNIOYeHne

Mepen nepBbiM MCNONb30BaHNEM MSCOPYOKN BbIMOITE
3nemeHTbl 00opyfoBaHNS.

CMOHTMpYiiTe COOTBETCTBYlOLLEE 060PYAOBaHMe 1 MOA-
KIHouTE K MPUBOAY.

@ BcrasbTe I'IpI/ICOGD,VIHI/ITeﬂbeIVI NPOBOA B PO3ETKY 3nek-
TpoceTun.

@ KHonKolt BbIknouaTens BKoYNTE MACOPYOKY.

Pa6ota cy3nom nepemanbiBaHus (Puc.D)

B kamepy nepemanbiBaHusi BCTaBbTE NOOYEPESHO:
@ [MogaroLLuit BUHT MydhTON B CEpeamHy.

@Ha WTMET NOJAIOLLEr0 BUHTA - HOX, HanpaBneHHbIN
OCTPUAMM K CUTY.

®CVITO TaK, 4Tobbl BbICTYN Kamepbl BOWEN B na3 Ha
OKPYXXHOCTY cuTa.

(@ [llokpyTite BCe AMeMeHTbI yana MepemanbipaHus —
CUMbHO A0 yriopa.
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@ YCTaHOBUTE CMOHTUPOBAHHBIA Yy3en nepemarnbiBaHus
Ha MPWBOA W NPOKPYTUTE B MOSOKEHNE, MPN KOTOPOM YCribl-
LumTe Tpeck brokapl.

@ YcTaHosuTe MUCKY Ha Kamepy nepemarbiBaHuA.

(Puc. E)

B kamepy nepemanbiBaHusi BCTaBbTE MOOYEPEAHO:

© MoAaloLLMit BUHT MycTON B CEpeavHy,

©® Ha WTMT NOAAIOLLETO BUHTA - AUCTAHLMOHHYHO BKNAJKY,

® «konbacHyto Hacagky,

©® [okpyTuTe BCe 3NeMEHTbI raikoil — CUMbHO O yropa.

Mepen HapeBaHvem konbacHWubl (060MOYKM M3 KMLLKM)

HamouuTe eé B TENMoi Boae B TeueHne ok. 10 MUH.

® Ha konbacHyto Hacaaky HazleHbTe MOKPYH konbacHuLly,
obpatinTe BHUMaHWe, 4TOObl He 3aKPbITb BO34YXOOTBO-
OALLMX OTBEPCTUI B HAacaake.

MsicHasi Macca, 3anonHsioas KWKy, He MOXeT ObiTb

«CTMLLKOM XMIKOIY . BOMbLLOe CoAepKaHue XUAKOCTM MOXET

BbI3BaTb €€ BbITEKAHWE W NoNajjaHue BHYTPb MsCOpYOky.

(Puc. F)

Pa6oTa c kon6acHoit HacafKoi

© Venias Tepra

Q KpynHas Tepka

o Tepka anst NOMTUKOB

O Tepra aAns npoTvpaHus

o [epxatens

O [onoska

@ ook s 3arpyskv NpopyKToB

0 Tonkatenb

LLnHkoBKa MMmeeT ABe TEPKM ANs pa3MenbyeHns Ha MEnKyto
11 KPYMHYIO CTPYXKKY (FONMaHLCKoro chipa, MOpKOBM, Cemnbfe-
pesi, BapéHol cBekrbl M Ap.). TpeTbs Tépka NpefHa3HayeHa
ANS pesku OBOLLEN Ha KpyxKku (kapTodens, orypLoB, nyka
1 Ap.). YeTBEpTas TEpka NpeaHasHayeHa Ans nepeTupaHus
B niope (kapTodens, CBeKIbl, PPyKTOB 1 Ap.).

Pa6oTa ¢ LULMHKOBKOH (Puc. G)

@ OTkpoiiTe 3aLLEnKy 1 BCTaBbTe OAHY M3 TEPOK MydhTOi

B CepeayHy Kamepbl.

@ 3akpoiite 3aLénky.

() CoepuHuTe KamMepy WMHKOBKY TaK e, Kak Kamepy nepe-

MarbIBaHUs MACOPYOKM.

© borblune npoayKTbl MpefBapUTENbHO MOPEXbTe Ha
KyCKku, KoTopble 6€3 TpyAa CMOXeTe BNOXWUTb B KaMepy.

©® He pa3smenbyaiite Markux (pykToB, KOTOpbIE CoAepxar
TBEPAbIE KOCTOYKY.

© Tllocne okoHuYaHWst paboTbl BbIKMOYMTE  MSACOPYOKY
1 BblHbTE MPUCOEAMHUTENbHBIA MPOBOA W3 PO3ETKM
aMneKkTpoceTy.

©® Ypanute AepeBsHHOM NOXKON OCTATKW NPOLYKTOB, KOTO-
pble HaKOMUMUCh BHYTPU TEPKM NN B KaMepe.

Ocmpusi mépok He mpebyrom pe2eHepayuu.
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Mocne okoH4yanunsa pa6orbl (Puc. H)

©® BblknounTe MSCOpyBKY U BbIHbTE NPUCOEAMHUTENbHbIIA
MPOBOA M3 PO3ETKN 3NEKTPOCETH.

(D) BbiHbTe TOMKATETb 1 CHIUMMTE MWCKY C KaMepbl nepema-

TNbIBaHNS UMM KaMepbl LMHKOBKM.

(@) Haxmure Ha KHOMKy Griokab! , NepemManbIBaloLLMii y3en

UNW Kamepy LMHKOBKM MPOBEPHUTE BNPaBO U CHAMKTE €é.

@ Pa3bepute  anemeHTbl  nepemarbIBatoLLEro

kamepbl ¢ KonbacHoM HacaaKoi Uk LWMHKOBKY.

® T[lpuBoA NPOTPUTE BRAXHOM TPANKOW, CMOYEHHON Xna-
KOCTbIO A5t MbITbS! NOCYAb.

YacTi 13 nnactmaccsl (nnactuka) MoiTe B TENMON BoAe
C B0BaBNEHNEM XIUAKOCTM ANS MbITbsi NOCYAbI.
MeTannuyeckue yacTi MoliTe B ropsiuent Boge ¢ Jobas-
NEHMEM XWUAKOCTU [N1Sl MbITbst MOCYLbI.

TwwaTenbHO BbICYLLMTE MOMBITbIE YacTy.

CuTa M HOX HEMHOTO CMaXbTe MULEBLIM Macrom
C LENbH0 3aLLMUThI OT PKaBUMHbI.

Cyxue 4acti kamepbl nepemarbiBaHust UMK LUMHKOBKY
CMOHTUpY/ATE B eA1HOE Lienoe.

bniopa u3 msca, osowen n GpykKros

[ns coxpaHeHus Haubonbluen NUTaTENbHOM LIEHHOCTU
Onio 13 0BOLLEN 1 (DPYKTOB 03HAKOMBTECH CO Crocobamu
ux npuroToBneHus. OBOLWM W PYKTbI HE NepeaepxmBainTe
B BOfle 1 pa3venbyuBaliTe HENnoCpeAcTBEHHO nepes yno-
Tpebnenuem.

yana,

MepemonoTble CBUHbIE KOTMETbI

50 Oekaepamm csuHuHbl, 6 Oekaepamm 4épcmeoll 6yrKu,
5 dekaepamm nyka, 2 Oekaepamma xupa, 1 sluyo, 4 Oeka-
2pamma mépmoli bynKu (naHUpoBOYHbIX cyxapel), Xup ons
JKapKu, cofb U nepey.

Bynky HamouuTb B BOfie M OTXaTb.

TNyk nope3aTb Ha KpyxKku, NOKapUTb A0 CBETNO30M0TUCTOTO
LgeTa. Msco CnomnocHyTb, nope3aThb Ha Kycku.

Bynky, nyk, Msico nepemonoTb 2 pasa B Mscopybke 3 CUTOM
AvameTpoM oTBepcTuii 4 mm. [JobasuTh SAL0, conb, nepew
W CTapaTenbHO 3aMecuTb [0 MOMyYeHWs OfHOPOAHON
maccbl. CcopmmpoBaTb 8 0OBanbHbIX KOTMET TOMLWMHON
1,5 cm, koTopble 06BanATbL B TEPTON Bynke (NaHMPOBOYHbIX
cyxapsix). >KapuTb Ha pasorpeTom xmpe.

MawTeT U3 CMeLwaHHOro Msica

50 Oekaepamm cgUHUHbI, 50 OekazpamMM MENAMUHBI,
40 Oekacpamm cama, 50 OekaepaMM CBUHOU neYeHu,
30 Oekaepamm nyka, 20 OekaepamM nuweHU4YHOU GyrKu,
4 aliya, conb U hepeu, MyckamHbIU opex.

Msico NPOTYLWWTL C Canom 1 NyKoM.

MeyeHb CMOJIOCHYTb, CHATb I'IJ'IéHKy, nopesartb Ky6VIKaMI/I.
Korma wmsico crtaHeT wmsrkum, [oGaBuTb MeyeHb, 6ynKy
W HEMHOro BMeCTe NpOTyLWWUTb, OXNaauTb U ABaXAbl nepe-
MOIOTb B MﬂCOpyﬁKe C CUTOM AMaMETPOM OTBEPCTUN 4 MM.



K npurotoBneHHoit macce pobaBuTb siiLa, cOnb, nepeL,
MYCKaTHbII Opex v CTapaTenbHO 3aMecHTb.

®opmoUKy CMa3aTb TOMNEHBIM XVPOM (CManbLiem), nepeno-
KUTb NALUTETHY0 Maccy W 3anekatb 0kono 40 MUHYT.

JomaluHsas konbaca

CeuHoe msico cpedHell xupHocmu 4,5 ke, cano 0,5 ke,
omeap U3 kocmell — 1 cmakaH, conb 6 - 7 JI0Xeyex, cenu-
mpa 1 nnockas noxeyka, nepey 1 noxedka (nepey moso-
mbill), 28030u4HbIl (Amatickuti) nepey 12 - 15 3épeH (cmo-
f10mb), YecHoK 5 - 6 3yb4ukos (nocekmu), konbacHuub! 7 M.

Msico nepemonoTb B Mscopybke C cuTOM [nameTpom
oTBepcTin 8 Mm. Comb nepemelLatb C CENUTPON W npu-
npaBamu, J0BaBuTb K MACY, NepemeLlaTb n 3amecuTb Kak
TECTO, N03TanHo Aofasasi oTBap. [10cTaBUTh B XONOAHOE
MecTo Ha 24 yaca. Ha kamepy nepemarbiBaHus MACOpPYoku
yCTaHoBUTb konbacHyto Hacagky. HanonHuTb konbacHuLy
AnvHoi okoro 1 m, dopmupyst otpesku 30-40 cm. Criemyet
06paTuTh BHUMaHWe, 4TOBbI NOMHOCTHIO He 3aKPbIBaTh BO3-
DYXOOTBOASLLMX OTBEPCTUII Hacapaku. BbicywmTb konbacy
B TeyeHue 6 yacos. KonTutb Té€nnbiM AbiMOM 15 4acos unm
ropsunm 2,5 yaca.

Canart 13 kpacHo# KanycTbl

40 dexaepamm KpacHol kanycmbi, 20 Oekaepamm S6MOK,
2 NOXKU NoOCOSTHEYHO20 Macna, IUMOHHBIU COK, COflb,
caxap.

KanycTy nouncTuTb 1 pa3venbynTh B LWNHKOBKE C MOMOLLbIO
TEPKA ANs Pe3kU Ha KPYXKW WNU ANs KPYMHOW CTPYXKAA.
AABNOKM O4MCTUTL M PasMenbyUTb Ha Tépke ANS KPYMHOi
CTPYXKM. NOLIMHKOBaHHYO kanyCTy NepemeLLaTh C pa3venb-
YEHHBIMM SIBRIOKaMK, MPUNPaBNSis MO BKYCY MOACONMHEYHbIM
MacrioM, IMMOHHBIM COKOM, COJTbIO U CaxapoM.

Canart u3 cenbgepes

40 dekaepamm cenbOepesi, 20 Oekazpamm A6/0K, 2 TOKKU
NoodCcoNHeYHo20 Macna Unu cMemaHbl, JUMOHHbIU COK,
corb, caxap.

Cenbpaepelt 1 s6Moku HaTepeTb Ha Menkylo CTpyxKy. Mpu-
MpaBuUTb MO BKYCy CMETAHOM WK MOACOMHEYHbIM MacroM.
[loGaBuTb caxap, MMMOHHbIN COK 1 COflb.

JKonorus - Mo3aboTumca 06 okpyxaiowei

cpepe!

Kaxabiin nonb3oBatenb MOXET NocnocobCeTeo-
BaTb OXpaHe OKpyxalolleh cpefpl. JTO He
ABNAETC HU TPYAHBIM, HU CRIMLIKOM [JOpOro-
CTOSILLM.

C 37Ol Lienblo: KapTOHHY0 ynakoBKky cAauTe —
Ha MakynaTypy, MELIOYKM M3 MOnuaTUmeHa

(PE) BpocbTe B KOHTEHEp ANS MnacTika, MCMonb3oBaH-
HOe YCTPOICTBO OTAaAINTE B COOTBETCTBYHOLLMIA MYHKT cOopa,
MOCKOMbKY HaxofswWMecs B YCTPOWCTBE OMacHble KOMMo-
HEHTbI MOTyT ObITb YrpO30 NS OKPYXKAIOLLelt Cpefbl.

He ebibpackbiealime emecme ¢ 6bimoebIMU OMXO-
damu!!!

M3zomosumenb He Hecem OmMEEeMCMBEHHOCMU 3a B03MOXHbIl
ywep6, npuduHeHHbIl 8 pesynbmame Ucnonb308aHus ycmpolicmea
He N0 Ha3HaYeHUIo UMU HenpasuslbHo20 06PaLLEHUS C HUM.
MN3zomosumenb coxpaHsem 3a coboll npago Ha Modugukayuro
ycmpoticmea e noboli MomeHm 6e3 npedsapumesnbHo2o ygedome-
HUSI, C Uenblo COBITI0OEHUS NPagosbIX HOPM, HOPMamUBHbIX akmos,
Oupekmug unu 88e0eHUSsI KOHCMPYKUUOHHbIX USMEHEHUL, a makxke
N0 KOMMEPYECKUM, 3CMemUYyeckuM U Opy2um npuyuHam.
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@

Monum Bw pga npoyeTeTe BHAMATENHO HacTosLwaTta
WHCTPYKUMA 3a ekcnnoataums. OcobeHo BHUMaHWe cnefga
Aa ce 00bpHe Ha ykasaHusaTa no besonacHocT. CbxpaHeTe
WHCTPYKLMATA 3 ekcnroaTauys, 3a ja MoxeTe fja 8 nonay-
BaTe W Npu Nno-HaTaTbLUHa ynoTpeda.

Mensuka 3a XpaHWTENHM MPOAYKTU Cryxmu 3a ynotpeba
B JOMALLHO CTOMAHCTBO. TS € MHOrOYHKLUMOHHO YCTpOQ-
CTBO, C MOMOLLTa Ha KOeTO MoraT Aa ce MensT 6bp3o n be3
W3NWLIHO YCUNIME: Meco, CUPEHe, 3eMeHuyL, MakK, KakTo
1 [a ce npaesT konbacu. Mpu n3nonssaHe Ha pesadka kato
JOMbIHNTENHO 063aBexaaHe MoraT fa ce pasgpobsisat
3eMeHYyLM 3a canaTy 1 3a KOHCepBUpaHe.

YBaxaemu Knnenrtu!

Yka3aHusa no 6e3onacHocT U npaBunHo

nojsi3yBaHe Ha mMenAYvYKaTa

©® He w3BaxpgaiiTe Wencena oT He3[0TO C AbpraHe Ha
kabena.

© [logkntoyBaiiTe MensykaTa U3KMoYMTENHO KbM MpexaTa
3a npomeHnve Tok 230 V.

©® He 3agBwxBalTe YCTPOWCTBOTO, aKO 3axpaHBaLLUAT
kaben e MOBpPefieH WNK ako MMa BUAUMM MOBPEAN Ha
kopnyca.

Ako Heomk/ro4aeMusim 3axpaHeauwy kaben ce noepedu,

moli cnedea da e 3aMeHeH npu npou3eodumens,  cne-

yuanucmuyHo peMOHMHO npednpusimue unau om Kea-

nugpuyupaHo nuye, 3a da ce usbezHe onacHocm.

Ypednm moxe da ce nonpaesi caMmo om o6yy4eHu cneyu-
anucmu. HenpasunHo usebplieHume nonpasku mMoz2am
0a npuyuHsIM cepuo3Ha onacHocm 3a nompe6umens.
B cnyyali Ha HeusnpasHocm Bu cneemeame Oda ce
06BbpHeme KbM cneyuanu3upaH cepeus Ha.

© Cnep npukniouBaHe Ha paboTata u3BageTe 3axpaHBa-
st kaben oT MPEXOBOTO rHEe3A0.

©® He nognaraitte Menadkata 1 063aBeXaHeTo Ha Temne-
patypa Hag 60°C. MoxeTe fa noBpeauTe Mensykara.

©® bbaete ocobeHo npeanasnuei npu pabota ¢ Mensykata
B NPUCBLTCTBME Ha Aelata.

© Toau ypeq He e NpefHa3HAYEH 3a U3Non3BaHe OT nuua
(B TOBa YMCNO AeLa) C OrpaHNyeHN U3NYeCKi, CETUBHI
UMK MCUXMYECKN Bb3MOXKHOCTW, KakTo W OT nuua 6e3
OMNWT 1 NO3HaBaHe Ha ypesa, OCBEH ako ToBa He CTaBa
nog HabniogeHWe WM CbIMacHO C WHCTPYKUMsTa 3a
u3non3saHe Ha ypeda, npegajeHa oT nuuara, OTro-
BOPHM 3a TsiXHaTa 6e30MmacHoCT.

© He nossonsBeaiiTe Ha Aela Aa ci urpasT ¢ ypeaa.

© [lpean 3amsHa Ha obopyaBaHeTo unv AobnkasaHe Ao
YacTuTe, ABWKELLM Ce MO BpeMe Ha ynoTpeba, crieasa
[a U3KMouMTe ypeaa U Aa ro OTKMIYNTE OT 3axpaHBa-
HeTo.

© [lpean nmouncTBaHe Ha Mensukata BUHarW W3BapeTe
3axpaHBaLLys kaben oT MPEXoBOTO rHE30.

©® 3a TnackaHe ynotpebsiBaitTe camo Tnackava. Msnons-
BaHe Ha Aipyrv NpeMETYH Cb3[aBa OMacHOCT OT NoBpesa
Ha MensykaTa 1 3aiBIKBAHETO.
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® He npeTtoBapBaliiTe YCTPOICTBOTO C U3MULLHO KOMWYe-
CTBO Ha MPOAYKTa UMK C MHOTO CUIHO TrackaHe (C Tna-
cKkava).

® TO4YHO MOHTWpaliTe MensLmMs arperat, Tbid KaTo Henpa-
BUITHO CrNOBeHNT MensLy arperat e npyynHa Ha Heka-
4ECTBEHO MENeHe, a CbLUO Taka MOXe fa ce MpUdMHU
[0 MpUTBNSBaHE Ha HOXYeTo W cuToTo. MpUTHNEHOTO
HOXUe W CUTO 3aMeHeTe C HOBY.

©® [lpn paboTa Ha MensykaTa He NpUKpUBaNTe BEHTUNALW-
OHHY OTBOPM B YCTPOICTBOTO.

©® AKO He MOXeTe [ja 3aABMXuTe MensykaTa — npefageTe
S B CEpBMC.

©® Meco, npeaHa3sHa4eHo 3a MeneHe, OTAeneTe OT Kokanu,
CYXOXMINS, XPYLLSAMN 11 XUIN.

©® [pean MereHe HapexeTe MO-TONeMUTe MPOLYKTU Ha
napyera.

® He wmenete cyx mak. Mak TpsibBa npeaum mMeneHe fa ce
nonapv 1 fa Hakucsa — Ao 15 vaca.

©® He notansiite 3aABMXBAHETO Ha MensykaTa BbB BOAA
11 He TO MMIATE MOA Tevalla Bofa.

©® He wmwitTe o63aBexaaHe, MOHTUPaHO BbpXY 3a/iBUXBa-
HeTo.

©® He n3nonaBaiiTe 3a MeHe Ha KOpMyca arpecyBHY feTep-
reHTU BbB POPMa Ha emyncusl, Misko, nacti v T.n. Te
MoraT M.Mp. Aa M3TPUSIT HAaHECEHUTE WH(OPMaLMOHHN
rpacnieck CUMBOMM, KaTo Hamp: cKamW, O3HAYeHus,
npeaynpeauTenHin 3Haum 1 T.0.

©® 3a MueHe Ha MeTanHWTe 4acTu W3nonseanTe Meka
yeTka.

He mulime memanHume yacmu ¢ MUsYHU MaWUHU.
AzpecueHume muewu cpedcmea, KOUmo ce u3nons-
8am e me3u ycmpolicmea, ca NpUYuHa 3a NPUMbMHSI-
8aHe Ha 2openoco4yeHume Yacmu. Muiime 2u c pbye,
C u3nosnzeaHe Ha mMpaduyUoHHUMe Muewu cpedcmea
3a cndoee.

TexHUYeckuTe napameTpy ca nocoYeH! Bbpxy Tabenkara 3a
TEXHUYECKY [aHHM.

[onyctumo Bpeme Ha HenpekbcHaTa pabota 10 MuHyTH
Bpeme Ha naysa npeav noBTOpHO nanonssaHe 30 MUHYTY
LLlym Ha ycTporcTBOTO (Lwa):

Tun 586 v 686 80 dB/A

Mensiuku ot Tvn: 586 1 686 ca noctpoeHu B Il knac nsona-

LMsA, He N3MCKBAT 3a3eMsBaHe @

Mensukn ZELMER cboTBETCTBYBAT Ha M3WCKBaHWATA Ha

AeNCTBYBALLMTE HOPMMU.

YCTPOICTBOTO OTFOBApPSA Ha M3UCKBAHWATA HA AVPEKTUBUTE:

- Enextpuyecko ycTpoicTBo ¢ Hucko Hanpexerue (LVD)
— 2006/95/EC.

- EnextpomarHutHa ceBmecTumoct (EMC)
—2004/108/EC.

/3genveto e 0bo3HayeHo cbe 3Haka CE Bbpxy Tabenkarta
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TUMNOBE MENAYKN ZELMER

|-|0-,C|OJ'Iy € npeacTaBeH aCoOPTUMEHT Ha 063aBexpaaHe Ha MensykuTe, 10 KOUTO ce oTHaCs HacToALara MHCTPYKUKA.

Cuto KomnnexT 3a
3apBuxBaHe Tun Hoxye rﬂ?(czaim MaKapoHu Pesayka
2,7 4 8 p 11 cnapikv
" 586.5 ) [¢) ) ° ° ) (¢}
586.54 ) [¢) ) ° ° ) )
o 686.5 [ [¢) ° ° ° ) )
686.54 ) [¢) ) ° ° o) °
686.8 ° @) [ [ ° - ¢}
686.84 ) [¢) ° ) ° - °
@ — OCHOBHM NMpuHaanexHocT, O — pombnHUTENHO 063aBexaaHe, KOeTo MoXeTe fja AOKYNUTe B MarasuHu,
— — MPUHAANEXHOCTH, KOUTO HE Ca NPeABUAEHM 3a JafieHnst Mofen

MaluvHkaTa nma camo €AWH MeneLl MeXaHU3bM.

OnucaHme Ha YCTPOiiCTBOTO (Puc.A)

Mensiyka 3a XPaHUTENHN CTOKK Ce CbCTOU OT:

@ 3ameixeate Ha Mensukata - BCSIKO 3afBIKBaHe Ha
MensyKaTa € npucnocobeHo 3a MOHTax Ha BCekW MensiLly
arperar 1 Ha pesauka, npounssegeHa ot ZELMER. B 3ag-
HWS Kopryc Ha aBuratens 586 n 686 ce Hamupat BeHTH-
NaLNOHHM OTBOPH.

Mensi arperart, KOITO Ce CbCTOM OT:
Q Kamepa 3a meneHe

(3) YepBsik C MOHTUPaH CbeanHuTen
0 Hoxye

0 Cuto ¢ oTBOpU 4 MM

O [arika

0 Tapenka

0 Tnackay

O63aBexaaHe, KoeTo ce ChCTOM OT:
© Cvro ¢ otBopH 8 MM

@ Mecapcku HakpaiHuk

m [uctaHumoHHa BnoXKa

MexaHuuHa 3alUTa Ha MoTopa (Puc. B)

o LL|Hek

Q CbeauHuten
© Byt M5x20

Mensukata ma MexaHu4Ha 3allnTa, KoATo npeanassa asu-
ratensa ot yHuLoxaBaHe — 3661 Ha 3aABWxBalLnA CbeNHK-
Ten Ha YepBdaKa ce 4ynAaT, Korato Menavkarta e npetosapeHa
(Hanp. KOrato BbTpe nonagHaxa KOCTM).

Pa3BaneHus cbenH1TEN 3aMEHETE C HOB:

© B uepBsKa C pa3BaneH CbeAMHUTEN OTBUHTETE BUHTA,
® wu3BageTe NoBpeaeHns CbeuHnuTen,

© CnoXeTe HOB CbeAVHUTEN U IO 3aBUHTETE C BUHTA.

MpuroTBAHe Ha MenAYKaTa 3a paboTa u

(Puc. C)

(D MocTaseTe 3aBIXBAHETO GNU30 10 MPEXOBOTO FHE3O
BbPXY TBbPAA OCHOBA Taka, Ye Aa He Ca NPUKPUTYU BEHTUNa-
LIMOHHI OTBOPU B Kopnyca.

® Mpean mbpea ynoTpeba Ha Mensukata U3muiiTe ene-
MEHTM Ha 063aBexaaHeTo.

©® MoHTHpaliTe CbOTBETHO 0GOPYABAHE M MOAKIHYETE KbM
3a[IBIKBAHETO.

@ Cnoxete 3axpaHeallina kaben B MPEXOBOTO rHe3o.
® 3agBukeTe MensykaTa C KonJe Ha U3KNKYBaTens.

3aBUXXBaHe

Pa6oTa c menswy arperat (Puc. D)

CnoxeTe B kamepa 3a MeneHe nope;
@ Yepssik — CbC CbeAMHUTEN HaKbM cpefaTa.

©) Bbpxy 010 Ha YepBsika — HOXYE C OCTPUSITA HaKbM
CMTOTO.

() Cuto - TaKa, Ye M3maTMHA HAa KamepaTa fa Brese
B Gpasaa no nepumMeTbpa Ha CUTOTO.

(®) 3aBuheTe sIKO [0 CbMPOTUBIEHWNE BCUYKM ENTEMEHTU Ha
MensilLms arperar.

(5 Crioxere MOHTUPaHWs MensiLLy arperat BbpXy 3aABWKBa-
HeTo 1 06BbPHETE [0 NOMOXEHME, NPU KOETO LLie YyeTe Lipa-
KaHe Ha brokupoBkaTa.

(6) Crioxere Tapenkara BbpXy kamepa 3a MereHe.
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Pa6oTa ¢ Mecapcku HaKpaiHUK (Puc.E)

CnoxeTte B Kamepa 3a MerneHe nopen:

® Y4epBsIK — CbC CbeaMHUTEN KbM cpeaara,

©® BbPXY CTHOMO Ha YepBsiKa ANCTAHLMOHHATA BNOXKA,

® Mecapcku HakpaiHuK,

©® 3aBWHTETE SIKO [0 CbMNPOTUBNEHWE BCUYKNTE ENEMEHTU
C ranka.

[Mpeau cnaraHe Ha 06BMBKa OT YepBO 3a konbaca noTorneTte

1 B TONNa BoAa 3a oK. 10 MUH.

©® CroxeTte MokpaTa 06BMBKa BbpXy Mecapckisi Hakpaw-
HUK, 06BbpHETE BHUMaHWE da He 3anylwute 06e3sbamy-
LUMTENHW OTBOPU B HaKpalHuKa.

Maca oT Meco, ¢ KoSTO HambBaTe YEpPBOTO, HE MOXE fAa

€ MHOro «psigka». [onsMo CbabpKaHUe Ha TEYHOCTU MOXe

[a npean3BuMka U3TU4aHe 1 NPOHUKBAHE Ha TakuBa HaBbTpPe

B MensykaTa.

(Puc.

L LXETTE

© Perpe 3a cuthn CTbProTUHY
0 PeHpe 3a eapu CTbproTHm
o PeHpe 3a peseHu

o PeHge 3a nacupate

(5 ) MpukpenBaLLy, MexaHU3bM

0 Kamepa
0 Kyna 3a nogasaHe

O 6yrano

Pesaykata uma ABe cTbprana 3a pasapobssate Ha ApebHu
11 eapy CTbProTUHY (Ha KalukaBar, MOPKOB, KEpBY3, BapeHo
LiBekno 1 T.n.). TPeToTo CTbprano Cnyxu 3a pssaHe Ha
3eneHyyLm (kapTodm, KpacTasuum, NyK W T.N.) Ha Komenua.
YeTBBPTOTO CTHPrano Cnyxu 3a npeTpusatHe (Ha kapTodu,
LIBEKIO, NNOJOBE U T.M.).

(Puc. G)

@ OTKnoHeTe e314eTO 1 CrIoKeTe eaHo oT CTbpranara cbC
CbeMHUTENs HaBbTPE B kamepaTa.

@) 3arniovete esnvero.

(3 CoeanHete kamepata 3a ps3aHe ChlO Taka, KaKTo

Kamepara 3a MeneHe.

© Tonemu NMpoAyKTM HapexeTe MpesBapuUTEnHO Ha nap-
yeTa, KouTo Ge3 3aTpyAHEHIE LLE CTIOXUTE B kKamepaTa.

©® He pasppobsBaiiTe Meku NofoBe, ChAbPXaLyy TBbpAK
KOCTUMKM.

©® Crieq npukniouBaHe Ha padoTaTa usknoyeTe Mensykara
11 M3BapeTe 3axpaHBaLyyms kaben oT MpexoBOTO rHe3ao.

©® OTCTpaHeTe ¢ AbPBEHA NTbXULA OCTaTbLUM OT NPOAYKTa,
ocTaHany BbTpe B CTbPranoTo Uiy B kamepata.

Pa6ora c pe3auka

Ocmpun Ha cmbpaaiiama He U3ucKkeam pezeHepayus
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(Puc. H)

® W3knioyeTe mensykata 1 u3Bagete 3axpaHealyuns kaben
OT MPEXO0BOTO rHe3A0,

@ V13BafeTe Tnackaya 1 ceaneTe Tapernkara oT kamepa 3a

MeneHe Unun 3a pasaHe.

@ HaTtucHete konyeta Ha 6J'IOKVIPOBKaTa, Menawma arpe-
rat unu kamepata 3a pAsaHe oﬁpreTe HafACHO 1 cBanerte.

() PasrrioBeTe enemMeHTH Ha MensiLuys arperar, Ha kame-
paTta ¢ Mecapckus HakpailHuK Unu Ha pesaukara.

MouncTBaHe u NogAbPKAHE

© 3a/1BUXBaAHETO MPETPETE C BRaXHO napuanye, HaMok-
PEHO C MUELLO CPEACTBO 3a ChOBe.

©® [InactMacoBv YacTv MuiiTe B Tonna Boda ¢ Jobaska Ha

MUELLO CPEACTBO 3a CbAoBe.

MeTanHu yacTu muiiTe B ropelya Boga ¢ Jobaska Ha

MUELLO CPEACTBO 3a ChoBe.

CTapaTenHo u3cyLLeTe U3MUTUTE YacTu.

CuTaTa 1 HOXYETO CMaxeTe JIEKO C PacTUTENHO Macno

3a 3allyTa OT pbXascBaHe.

MoHTupaiiTe CyxuTe YacTu Ha kamepa 3a MeneHe Unu

3a psisaHe.

finenera ot meco, 3eneHuyuy U NNOA0Be

3a [1a Ce 3arnasv N0 Bb3MOXHOCT Hail-roNAMa XpaHuTenHa
CTOMHOCT Ha fifeHeTaTa OT 3eMeHdyLy W MNoAoBe, 3amnos-
HailTe Ce C HauMHW Ha TSXHOTO MpuroTesiHe. He mbpxete
MOZI0BE 1 3eMEHYYLIM MPEKAMNEHO T BbB BOAA U I pas-
[ApobsiBaiiTe HEMOCPEACTBEHO MPEAN KOHCYMaLWS.

Cnep npuknioyBaHe Ha pa6orata

CBUHCKM KlohTeTa

500 2 csuHcko meco, 60 e cyxo sueHcko xnsbye, 50 e nyK,
20 2 mMa3HuHa, 1 sliue, 40 e xnab4yema Ha npax, Ma3HuUHa 3a
nbpXeHe, CoIl U YepeH nunep.

HakucHeTe cyxo xnsibye BbB BOAA U OCTaBETE Aa OTTEYE.
HapexeTe nyk Ha Kkonenua, u3nbpxeTe B CBETMNO-3naTeH
uBAT. MecoTo u3nnakHeTe, HapexeTe Ha napyeta.

Xnsibye, Nyk 1 Meco cMeneTe 2 MbT B MeNsyka CbC CUTO
C ovameTbp Ha oTeopu 4 mm. [lobaBeTe siiue, con, YepeH
nunep W LWaTernHo pasveceTe Aa rmajaka maca. Hanpasete
8 oBanhu ktochTeTa ¢ aebenuHa 1,5 cm, naHupanTe 1 B npax
oT xnsabyeTa. MbpxeTe B pasrpeta MasHuHa.

CmeceH nactet

500 e csuHcko meco, 500 e menewko meco, 400 e craHuHa,
500 2 csuHcku yepeH 0pob, 300 e nyk, 200 e nweHuyHa
numka, 4 siliya, cor, YepeH nunep, Myckamos Opex.
3aayleTe MECOTO CbC CMaHUHa U MyK.

YepHust apo6 u3nnakHete, obenete OT UMMM, HapexeTe
Ha cuTHO. Korato mMecoto e Meko, fobaBeTe YepHus gpob,
nuTKaTa WM Manko aylwete 3aefHo. Msctymete u cMenete
ABa MbTN B MeNsYka CbC CUTO C AMAMETBP Ha OTBOPY 4 MM.
B npuroteeHaTa maca pgobaseTe siila, COI, YepeH nunep,
MyCKaTOB OPEX U LaTeNHo pa3mMeceTe.

CmaxeTe dopma CbC CBUHCKA Mac, CrioxeTe Maca 3a nac-
TeT 1 neyete okono 40 MuHYTH.



MomawwHa konbaca
CpedHo Mma3Ho csuHcko meco 4,5 ke, cmaHuHa 0,5 kg,
omeapa om kocmu — 1 vawka, con 6-7 JBXUYKU, Cenu-
mpa — 1 nnocka mbxuya, YepeH nunep (mnsH) 1 mbxuya,
aHenuticku nunep (mnsiH) 12-15 3bpHa, 5-6 napyema yecvH
(Haps3aH), 7 M Yepea.

CMeneTe MecoTo B MeNsAYKa CbC CUTO C AUaMETbP Ha OTBOPU
8 mm. ConTa cmeceTe CbC cenuTpata 1 nofnpaskuTe, foba-
BETE B MECOTO 1 pa3MeceTe kaTo TeCTo, KaTo MocTeneHHo
nobassTe oTBapa. ocTaBeTe Ha XNafiHO MACTO 3a 24 yaca.
CnoxeTe Mecapckusi HakpaitHk BbpXy kamepa 3a MeneHe
B Mensykara. HambnHeTe YepBo C AbMKMHA OKOO 1 M, kaTo
chopmysate otceykn no 30-40 cm. O6bpHeTE BHUMaHWE Aa
He 3anyLunTe CbBCeM 06€3Bb3AYLLIMTENHN OTBOPU B HaKpaii-
HuKa.

Cywerte konbaca 6 u. lMyweTe B TonbA nywwek 14 yaca unm
B ropeLy 2,5 vaca.

Canar ot YepBeHO 3ene

400 2 yepseHo 3ene, 200 & A6BAKU, 2 MBXUYU 0AUO, TUMO-
HO8 COK, CO/I, 3axap.

OuucTeTe 3eneTo v ro pasgpobeTe B pesaykaTa ¢ NOMOLLTa
Ha CTbpraro 3a konenua unu 3a eapu crbprotuHu. Obenete
A6bKUTE 1 pasapobeTe CbC CTbPrano 3a efpu CTbProTUHN.
HacTbpraHoTo 3ene cmeceTe ¢ pasgpobeHnTe S6bKK, kKaTo
npubassTe No BKyC ON1O, NIMMOHOB COK, COI W 3axap.

Canar ot kepBu3
400 e kepsus, 200 & A6BKU, 2 TBXUYU 0O UNU CMemaHa,
JIUMOHO8 COK, COJl, 3axap.

HacTbpraiite kepBusa Ha apebHu cTbproTuHu. [obasete
CcMeTaHa unm onvo no Bkyc. [lobaseTe 3axap, NIMMOHOB COK
1 con.

Exonorus - Masere okonHarta cpepa!l

Bceku nonsysaten Moxe Aa ce NMPUYMHM KbM OMa3BaHe Ha
OKomHaTa cpefa. ToBa He e TPYAHO HATO MHOTO CKbIO.
3atoBa:
- KapTOHHaTa OmakoBKa npefafeTe 3a Maky-
natypa,
- Topbu ot nonuetunex (PE) xebprete
B KOHTeiiHepa 3a nnacTmaca,
— M3HOCEHOTO  YCTPOWCTBO  npepapeTe
B CbOTBETHO MACTO 3a CKkNajvpaHe, Thii KaTo OnacHuTe
KOMMOHEHTW, HaMMpaLLy ce B YCTPOMCTBOTO, MoraT Aa
Cb3fjafaT ONacHoCT 3a OKoMHaTa cpefa.

He u3xebpnsiime 3aedHo ¢ 6umosu omnadwbyu!!!

Mpoussodumensim He omeogaps 3a eseHmyasnHu wemu, npeduseu-
KaHU om u3non3eaHe Ha ycmpolicmeomo HecbOmeemHo Ha npeod-
HasHayeHuemo My Uiu om HenpasusiHa ekcnioamayust.
Mpoussodumensim cu 3ana3ea npasomo da Modugpuyupa npodykma
no ecsiko epeme 6e3 npedsapumenHo npedynpexoeHue ¢ uen npuc-
nocobsgaHe KbM 3aKkoHo8U pa3nopedbu, HopMu, dupekmusu unu no
KOHCMPYKMOPCKU, MbP208CKU, eCemuyecku U Opyau NPUYUHU.
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@D

[Mpocumo Bac yBaxHO npoumnTaTy IHCTPYKLto 3 ekcnnyarauii,
NpUAINSKYN 0cOBNMBY yBary pekoMeHaaLisM L0 TEXHIK
6eanekun. 36epexiTb HCTPYKLito, Wobu Bu mornm ckopucta-
TUCS Heto B pasi noTpebn B MaitbyTHLOMY.

M’sicopybka npusHayeHa Anst BAKOPUCTaHHS B AOMALLUHbOMY
rocnogapctsi. Lie 6aratodyHkLiltH1iA NpucTpiit, 3a gonomo-
rOK SIKOr0 MOXHa LUBMAKO | 6e3 3aiiBoro 3ycunms amonoTy:
M'SICO, CUP, OBOYI, MaK, @ TaKoX MpuroTysaTin kosbacw i kon-
4eHocTi. 3a AONOMOroK A0AATKOBOTO OCHALLEHHS — LIaTKiB-
HULi MOXHa nofpiBHUTY 0BOYI ANs canarie Ta HaniBgabpu-
katiB.

laHoBHi Knientn!

Pekomenpauii wono 6e3neuHoi Ta

npaBUAbHOI eKcnayaTawii m'acopy6ku

©® M'scopybku MOXHA MigknioyaTh nuwe [0 enekTpome-
pexi amiHHoro cTpymy 230 B.

© 3abOopoHSETLCA BUTArATY LUTENCENb 3 eneKTPOMEpexi,
TATHYYi 33 NPOBIA.

© 3a60pOHAETLCS BMUKATI MPUCTPIN 3 MOLLKOMKEHUM NPO-
BOJOM XVBNEHHs abo koprycom.

Skwo 6yde nowkodxeHull Hegid‘edHyeanbHull kabenb

JKUBIEHHSI, mo (i020 NOBUHEH 3aMiHUMu eupobHuUK abo

cneyianizogaHa peMOHMHa MalicmepHsi Yu keanigiko-

eaHa ocoba 3 MEMOoK YHUKHEHHs BUHUKHEHHs Hebe3-

neku.

PemoHm o6nadHaHHsI MOXe 8UKOHy8amucsi minbku nio-
20moeneHuUM nepcoHanom. HenpagunbHo npoeedeHuii
pemMoHm Moxe npueecmu G0 8UHUKHEHHSI ceplio3HOl
Hebe3sneku 0ns kopucmysaya. Y pa3i eusiesieHHs deghex-
mie, mpeba 3eepHymucs 3a nopadoto 0o cneyianizoea-
HO20 CcepeicHo20 ueHmpy.

©® [licns 3akiHYeHHs pobOTU BUTATHYTW NPOBIA, KUBMEHHS
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

© 3abopoHsiETbCS HapaxaTh M'sicopyOKy | OCHALLEHHs Ha
BB Temnepatypy Buwe 60°C. MoxHa noLkoguTtu
M'SICOpYOKY.

® Cnig 3bepiratn  ocobnmey  06epexHiCTb,
M'sicopy6ka npaLitoe B NpyCyTHOCTI AiTe.

©® He posBonsiiTe KopucTyBaTUCsi npunagom ocobam
(y T.4. AiTbMK) 3 OOMEXEHUMM (PIUYHUMM, YYTTEBUMM
abo iHTenekTyanbHUMM 3AIOHOCTAMMW, SiKi HE MatkTb
nocsify abo 3HaHHS, SKWO BOHW He ByayTb nig Harns-
nom abo JoKM BOHW He MpoiayTb HABYaHHS LIOAO Cro-
coby KopucTyBaHHs, sike BefeTbcsi ocobamu BianoBi-
[LanbHUMK 3a iXHIo 6e3aneky.

©® He ponyckaiite, Wob AiTv rpanyt 3 npunagom.

©® [lepen 3amiHOl0 enemeHTiB abo NpW KOHTaKTi 3 YacTu-
Hamu, siki nepebyBatoTb y pyci nig yac ekcnnyaradji,
Cnig BUMKHYTW NpUNag Ta BigKmiounNTy MOro Big €NeKTpo-
Mepexi.

©® Arperat ans pybku cnif npaBUibHO MOHTYBaTH; Hempa-
BUMbHO CKPYYEHWA arperat BMAMBAE Ha SKiCTb pybkw,
a TaKoX Moxy GyTV NPUYMHOK 3aTYNNEHHs HOXa i cuTa.
Tyni HiX i CUTO Cig 3aMiHWATK Ha HOBI.

AKILO
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©® [Ins npoLITOBXYBaHHS MOXHA BUKOPWUCTOBYBATK TiNbKiA
TOBKaY. BWKOpWUCTaHHA iHWKMX npeaMeTiB  3arpoxye
MOLIKOZPKEHHSIM MaLLMHKM | MPUBOAY.

©® 3abopoHsieTbCs NepeBaHTaxyBaTi M'sicopybky Haamip-
HOI0 KinbKICTIO MpoAYKTY abo 3aHaATO CUMBHO OO Mpo-
LUTOBXYBaTH (TOBKAYeM).

©® [ig vac poboT m'sicopyOkv 3aBOPOHSETLCS 3aCMOHATH
BEHTUNSAL| OTBOPK B KOPMYCI.

© fKWo MawmHKa He BKMKoYaeTbes Ti HeobxigHo BigaaT
B CEPBICHMI LIEHTP.

© [pusHayeHe ans pybku M'ICO cnig BiAQINMTY Bif KICTOK,
CYXOXKMIOK, XPALLIB i WA,

©® [epen obpobkoto BinbLLi NpoAykTM crig mopisaTv Ha
KycKku.

©® 3abopoHsieTbest MOMOTH Ccyxuit Mak. [Mepen o6pobkoto
MaK Crif, CrioyaTky OLINapuUTL i Ha KinbkaHaaLsTh FOAMH
3aMOYNTH.

©® 3abopoHsieTbCs 3aHyptoBaTV NPUBOA M'Acopybkv y Boay
abo MUTK 1010 Mif MPOTOYHOK BOAOH.

©® 3abopoHAETLCA MUTM OCHALLEHHS, BCTAHOBIEHE Ha npu-
BOZ.

© [Ins YuLieHHs! KOpnyCcy HE PEKOMEHOYETLCS BUKOPUCTO-
BYBaTK ioki MuoYi 3acobu y BUrNSAI emMynbcii, MoMouyKa,
nacT i T.4., aAKe BOHWN MOXyTb MOLIKOANTM TakoX iHdop-
MaLiiHi rpacbivHi cuMBONK, Taki SK: LKanu, No3Hauku,
3aCTepeXxHi 3HaKu i T.4.

© [Ins YnLieHHs MeTaneBux YacTuH Crif BUKOPUCTOBYBATH
M'SIKY LLITOYKY.

3abopoHsembcs Mumu Kkamepy py6Kku, 2guHm ma
2aliKu 8 nocydomuliHuX MawuHkax. Ioki Muroyi 3acobu,
AKi euUKOpUCMOBYOMbLCA € UYUX NPuUcmposix, npu-
36009mb 0 NOMEMHIHHS euwje 32a0aHuX YacmuH.
Cnid ix Mumu epy4Hy, eukopucmosyto4yu mpaduyitHi
piduHu dnst Mumms nocydy.

TexHiuHi napameTtpu

TexHiyHi napameTpu HaBedeHi Ha HOMIHanbHIN naHeni npu-
BOAY.

[JonycTumuit yac beanepepsHoi poboTy 10 XBUNKH
TpuBanicTb nepepsu nepes NOBTOPHUM

BUKOPUCTAHHAM 30 xBunuH
T'y4HicTb npusogy M'sicopy6km (Lwa):

Mogenb 586 i 686 80 ob/A

M'sicopybka Hanexwutb go |l knacy isonsuii, He BuUMarae

3a3emMnenHs L=1.
M'sicopybka “ZELMER’ BignoBiae Bumoram [epxaBHUX
CcTaHaapTiB.
[MpucTpoi BignoBsiaatoTs BUMOram AUPEKTHB:
- Enextpuynnit npuctpiit Husbkoi Hanpyru (LVD)
- 2006/95/EC.
- EnextpomartitHa cymicHictb (EMC)
- 2004/108/EC.
Bupi6 Ha HoMiHanbHii naHeni nosHaveHui cumeomnom CE.



MOAEN M’ACOPYBOK ZELMER

Hwxde HaBegeHIi acOPTUMEHT OCHALLEHHS! M'SICOPYBOK, KOTPUX CTOCYETHCS flaHa iHCTPYKLS.

Cuto Habip ans
IMpusoa Tun Hoxuk Ha%’;g’;gﬂ“ MaKapoHiB LLlaTkiBHMLA
2,7 4 8 i TicTeYoK
" 586.5 ) [¢) ) ° ° ) (¢}
586.54 ) [¢) ) ° ° ) )
o 686.5 [ [¢) ° ° ° ) )
686.54 ) [¢) ) ° ° o) °
686.8 ° @) [ [ ° - ¢}
686.84 ) [¢) ° ) ° - °
@ - OCHOBHE OCHaLLieHHs, O — A0[aTKOBE OCHALLEHHS], MOXHA KynuTU B CynepMapKeTax, MaraauHax enekrponobyToBoi TEXHiky,
— — OCHALLEHHS! HEAOCTYNHE Y LibOMY BUKOHAHHi

MKyXOHHMi KOMBaiiH OCHALLEHMIA Tinbkn OAHUM BrIokoM Ans ApobNeHHs.

Onuc npuctporo (Man.A)

M'sicopy6ka cknapaeTbes 3:

o Mpueogy M'ICOpyBKU — KOXHWIA NPUBOZ MPUCTOCOBAHWNA
AN MOHTaXy KOXHOrO arperaty Ans pyoku i watkiBRuL
BupobHuyTBa "ZELMER”. Y 3agHboMy Kopnyci npusogy
586 Ta 686, 3HaX0AATLCA BEHTUNALLiIHI OTBOPY.

Arperaty ans pybku, 40 cknagy SKOro BXOAUTb:
Q Kamepa py6ku

0 ['BUHT i3 3MOHTOBaHOK My(TOH
o Hoxuk

o CuTo 3 4 oTBOpPaMM 4 MM

o [aika

o Mwucku

0 ToBkaua

OcHalLeHHs 0 Ckragy sIkoro BXOANTb:
© Cvro 3 otBOpaMK 8 Mm

@ Hacagka ans os6ac

m [ucTaHuiitHa Bknagka

MexaHiunu (Man.B)

o Yeps'sak
O Wygpra
o 'BUHT M5x20

M'acopybka mMae MexaHiuHe 3abesneyeHHs, ke 3axujae
OBUTYH Bifl 3HULLEHHS — 3yBUi NpuBOAHOI MycpTV BUNAMY-
l0TbCS, KonmM M'Acopybka nepeBaHTaxeHa (Hn. Komn Bcepe-
AVHY NOTPANNUAN KICTKM).

3HuLeHy MydDTy cnif 3aMiHUTY Ha HOBY:

© B BYHTI 3i 3HULLEHOIO MYTOL BUKPYTUTU LYY,
© 3HATY 3HULLEHY MYTY,

® OCTaBUTI HOBY MydPTY i 3aKpYTUTH i LLYPYMOM.

MpurotyBanHa m'acopy6ku go po6otu
i i 3anyck (Man. ()

@ MpuBog noctaBuTk 6inst PO3eTKM, Ha TBEPAY NOBEPXHIO

TakuM YuHOM, Lo6KM He 3aKpuBaTX BEHTUMALHI OTBOPM

B Kopnyci.

©® [lepen BMKOPUCTAHHAM M'ACOPYOKM Breplie BUMWUTM
eneMEHTY OCHALLIEHHS.

© 3MOHTYBaTW BiAMOBIOHE OCHALLEHHS | MpueHaTW O
npvBogy.

@ BKntounTi NpoBif KMBNEHHS B PO3ETKY ENEKTPOMEPEXKI.

@ BkntounTn M'sicopybKy KHOMKOK BUMMKaYa.

Po6oTa 3 m’'acopy6Koio (Man. D)

[lo kamepw pybki BCTaBMTM NO-4epsi:
@ BUHT My(pTOK BCEPEANHY.

(@ Ha cTepxeHb TBUHTA HOXVK BICTPSIMI B HANpSIMKy A0
cuta.

() Cuto Takvm unHoM, LOBM BUCTYN KaMepw MOTPanvB
B Xo0mnobok Ha pebpi cuta.

(@ MilHo, 710 ynopy, 3akpyTUTY BCi @NEMeHT arperaty ans
pyoKu.

(®) YcTaHoBuTY arperat AN pyGkiA Ha NPUBOA | NOBEPHYTY
B MO3WL}jt0, NPV KOTPIll NOYYETe 3BYK 3aKpuBaHHS Grokaau.

@ BcraHoBWTYM Ha arperaTi Ans py6ku Mucky.



Po6oTa 3 HacagKolo ana KoB6ac (Man.E)

[lo kamepy py6ku BCTABUTM No-Yepai:

© rBUHT MyDTOI0 BCEPEAVHY,

©® Ha CTepXeHb rBUHTA ANCTaHLiAHY BKNaAKY,

©® Hacapky ans kosbac,

©® MilyHo, A0 ynopy, 3aKpyTUTY BCi €NeMeHTH arperaty Ans
pybKi.

Mepen HaknagaHHSM HaTypanbHOi koBGacHOi 06ONMOHKM

HamouiTb iy Tennii Bogi npotsirom 6. 10 xB.

©® Ha Hacapgky ans koB6ac Hagsrmu koBO6acHy KWLLKY, 3Bep-
HYTW yBary L4obu He 3aKpuTV B HacaALi 0TBOPU NS BiA-
Be/JeHHsI MOBITPS.

M'sicHa maca, Lo 3anoBHIE KMLLKY, MOXe OyTn “3aHaaTo

pigka”. AKWO piAnHM BaraTo, BOHA MOXe BUTikaTK i noTpa-

NUTN BCEPEAUHY M'SCopYyOKA.

LaTkiBHMLA (Man.F)

o TepTka Ans APIOHMX CTPYXOK
© Teprka gns ToBCTUX CTPYKOK
0 TepTka Ang wWmatkis

o TepTka Ans NpoTMPaHHs

O 3ackouka

o Kamepa

o 3aBaHTaxyBarbHa MucKa

0 LLiToBxay

LllaTkiBHMUS Mae fBi Tepku Ans nogpibHeHHs Ha apibHy
i BENUKY CTPYXKY (CWpy, MOPKBM, CEnepu, BapeHux Dypsikis
iT.0.)

TpeTs Tepka npu3HayeHa ANs HapisaHHs 0BOYIB CKvbkamu
(kapTonnio, oripku, LMbynto i T.A.). YeTBepTa Tepka npuaHa-
YeHa Ans npoTMpanHs (kapTonni, bypsikis, dpyKTiB i T.4.).

(Man. G)

@ Bigxunuti 3aTuckay i BCTaHOBUTM OfIHE 3 TEPOK MYHTO

BCEPEeAVHY kamepy.

@) 3akputt 3aTuckau.

® MoepHaty kamepy LUATKIBHWLIi Tak camo sk kamepy Ans

pyo6Ku.

® Benuki npogykTv cnif cnoyatky nopisatM Ha MeHLUi
LUMAaTKK, iKi MOXHa NEerko noknacT B kamepy.

©® He noppibHioBaT M'sKi pyKTH, AKi MaloTb TBEPAi Kic-
TOYKM.

© [licns 3aKiHYeHHst poboTH BUKIIOUMTI M'SCOPYOKY | BUTST-
HYTW MPOBIL, XUBNEHHS 3 PO3ETKM ENeKTPOMEPEXi.

© [lepeB'sHOI0 MOXKOK CIif YCYHYTU PELTK MPOAYKTIB,
L0 3anuLLKMAVCS BCEPeauHi Tepku abo Komopu.

Po6orta 3 watKiBHMLEl0

Bicmpsi mepok He nompebyrome 8i0HOBIEHHS.
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Micna 3akiHyeHHA po6oTy (Man. H)

©® Bukntount M'icopybKy i BUTSTHYTU MpOBIS XUBMEHHS
3 PO3ETKN eNeKTPOMEpEXi.

@ BuitHaTu TOBKaY i 3HSATM MMCKY 3 kamepu pybku abo
KamepW LaTKiBHWLY.

©) HatucHyT Ha kHonkv 6nokaaw , arperat Ans pybki abo
Kamepy LaTKiBHULi 06€pHYTM BNpaBo i 3HATU i

() Posknactn enemerTu arperaty Ans pybk, Kamepu
3 Hacaakoto Ans koBbac abo LWaTKIBHULO.

YuweHHs i KoHcepBauin

©® [lpvBOA NMpOTEPTU BOMOTOK FaHYiPKOH, 3BOMOXEHOH
PiAMHO ANSt MUTTS NOCYAY.

YacTuHu 3 nnactMacyl MUTK B TeNMiN BOAI 3 10faBaHHAM
PiAMHY ANs MUTTS NOCyLLy.

MeTarnesi YaCTWH1 MUTW B rapsviit Bo4i 3 4OAABaHHSM
PiAMHY ANs MUTTS nocyzy.

CTapaHHO BUCYLUINTY BUMUTI YaCTUHM.

CuTO i HiX NIerko 3MacTUTV Xap4oBOK) OMiEt0, LO6Y YHUK-
HYTW PKaBiHHS.

©® 3MOHTYBaTM CyXi YacTuHM kamepy pybku abo LaTkiBHL.

CrpaBu 3 M 'Aca, 0BOYiB i PpyKTiB

LLlo6u 3bepertn skHaibinbLLe KOPUCHUX SKOCTEN Y CTpaBax
3 0BOYIB | (PPYKTIB, PEKOMEHAYEMO O3HANOMMUTUCA 3i Cro-
cobamu ix npurotyBaHHs. OBOuI i (PYKTU peKOMEHOYETbCS
TpumaTtu y Bogi, nogpibHioBaTK X cnig GesnocepenHbo
nepes BUKOPUCTaHHSIM.

MeneHi cBuHi KoTneTH

500 e csuHuHu, 60 e 4epcmeoi b6ynku, 50 e yubyni, 20 e
xupy, 1 aiue, 40 e mepmi cyxapi, xup 055 3MaujysaHHs,
cinb i nepeup.

Bynky HamounTy y BOAi, OCYLLIMTH.

Linynio nopisatin kpyxkamu, nigCMaxuTii A0 30M0TUCTOMO
Kkonbopy. M’'sico nomuTw, nopisaTit Ha LWMaTKK.

Bynky, unbynto, m'sico 3monoTu Agivi B M'sicopybui 3 cutom
3 otBOpamu 4mm. [lopatv snue, cinb, nepelb i cTapaHHo
poamiwaTtu B ogHopigHy Macy. CdopmysBat 8 oBanbHUX
KOTNEeT ToBWWMHOW 1,5CM, 06BansTh ix B TEPTUX CyXapsix.
CMaxuTin Ha posirpiTomy Xupi.

MawrTeT 3 MiwaHoro m’sca

500 2 csuHuHU, 500 2 menamuru, 400 & cana, 500 2 cguHoi
neyinku, 300 2 yubyni, 200 & nweHu4Hoi bynku, 4 Alus, cinb
i nepeypb, MyckamHuli 20pix.

M’sico TywmTy 3 canom i unbyneto.

MeviHky MOMUTW, 3HATU MAIBKW, BMPI3ATU XMIN | KOBYHI
KaHanu, nopisatu kybukamu. Komu M’'sico ctaHe M'skum,
AoAaTN nevikky, Bynky i HepoBro Tywnt pasom. OcTyauTn
i ABivi 3MonoTh B M'AcopyblLii 3 CUTOM 3 0TBOPaMit 4MM.

[lo npuroToBaHoi Macy oAaTh [, Cinb, NepeLb, MyckaT-
HWiA TOPIX | CTapaHHO NepemilaTy.

dopmy 3mMacTUT cMarmblLieM, BUKMAcTW MalTeTHy Macy
i NeKTV NPUBNM3HO 40 XBUNMH.



HomawwHsa koBb6aca

CeuHe m’sico cepedHboi xupHocmi 4,5 ke, cano 0,5 ke, bynb-
lioH 3 Kicmok — 1 cknsHKa, Cinb 6-7 YalHuX NOXoK, cenepa
1 HenosHa noxka, nepeup (Menexut) 1 valiHa noxka, 2603-
OuyHull nepeyb 12-15 3epHam (3monomu), yacHuk 5-6 3y6-
yig (nocikmu), kogbacHa Kuwka 7 M.

M’sico 3monoTt B M'sicopy6Li 3 cutom 3 otBopamu 8mm. Cinb
poamiluaTi 3 Cenepoio i mpunpasamu, [OAATM A0 M'Aca,
nepemillaTi i BUMILLYIOYM K TICTO, MOCTYNOBO AOLABATM
6ynbitoH. lNocTaBuTh B xonogHe Micue Ha 24 roguun. Ha
kamepy Ans pybku HacaguTh koBOacHy KWLLKY. HanoBHWTY
koBOACHML0 Ha AOBXMHY 6ins 1w, dopmylouu Biapiski
30-40cm. HeobxigHo 3BepHyTM yBary Lobu Ha Hacagui He
3aKpuTV OTBOPM ANA BifBeaeHHs nosiTps. Cywntn koBbacy
Ha npoTs3i 6 roguH. Kontutu Tennum aumom 14 roguH, abo
rapsunM 2,5 roauHm.

Canart 3 4epBOHOI KanycTu
400 2 yepsoHo kanycmu, 200 e s6myK, 2 noxku onii, cik
3 YUMPUHU, Ciflb, yyKop.

Kanycty nouncTutit i noppibHuTH B WaTKIBHUL 32 AOMOMO-
rol Tepku Ans nnacTiBuiB abo Benukoi cTpyxku. Abnyka
MOYMCTUTI | MOAPIOHUTM Ha Tepui Ha BEmuKi CTPYXKW.
MMolwaTkoBaHy kanycTy nepemiliarin 3 noapibHeHMM [6ny-
kamu, 3anpaBuTy OJTEK0, COKOM 3 LIATPYH, Cinmio i LiyKpOM.

Canar 3 cenepu
400 2 cenepu, 200 e sbayk, 2 noxku onii abo cmemau, cik
3 YUMPUHU, Ciflb, UyKOp.

Cenepy npoteptv Ha ApibHi cTpyxku. Jogatn 3a cmakom
cmeTaHy abo onito. [logatit LyKop, Cik 3 LIUTPUHM i CiMlb.

Exonoris — faBaiite 6aTi Npo HaBKONMILHE

cepepoBuuye!

KoxHa niognHa Moxe 3pobuTy CBill BHECOK
y cnpaBy OxopoHu npupogu. Lle 3oBciM He
cknagHo i He notpebye BuTpaT. [ns Lboro
Cnif: 34aTW KapTOHHY YNaKoBKY Y MYHKT Mmpu-
/loMy MakyrnaTypu, a MonieTUneHoBi nakeTu
BVIKVYHyTVI ; KOH¥el7IHep ANs nnacTMach. I
3HoLLeHW NpuCTpii cnig BianaTi y BiANOBIAHWIA MyHKT Npu-
/lOMy, amke 110r0 KOHCTPYKTUBHI enemMeHTn MOxXyTb byTn
Hebe3neyH1MM Anst HABKOMMLIHBOTO CepeaoBHLLa.

He eukudalime npucmpill pa3om 3 no6ymosumu gidxo-
damul!!

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiranHa

©® TpaHcrnopyTBaHHs BUpOBy MOXe 3giNCHIOBATUCh yCiMa
BUZAM TPAHCMOPTY BIAMNOBIAHO 4O BUMOT Ta NpaBun siki
[itoTb Ha KOHKPETHOMY BUA| TPAHCMOPTY.

® [ig yac nepeBe3eHHst MOBUHHA BYTU yCyHEHa MOXIH-
BiCTb NepeMiLLieHHHst BUPOBIB BCepeavHi TapHCMOPHOTO
3acoby.

©® [lig yac TpaHCNpOTYBaHHS 3ami3HULE0 NepeBe3eHHs!
MOBMHHO 3[INCHIOBATUCS Y KPUTUX BaroHax abo KoHTei-
Hepax ApibHUMM Yy NOBArOHHUMM BiANpaBKaMN.

® [ig yac TpaHcnopTyBaHHS BMPOBIB Ha nnackux niano-
Hax BWAMOTW A0 TPAHCMOPTYBAHHS MOBWMHHI BignoBigaT
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBcTOCYBaHHS
ALNKOBUX MiLOOHIB.

® Cnocoby i 3acobu KpinneHHs, CXeMW P3MILLEHHS YTKO-
BaHMX BUPOGIB (KinbKiCTb SIPYCIB, PsAiB) Y TPAHCMOPTHUX
3acobax 3a3HayeHi Ha ynakoBLi.

©® Bwpoby NoBuHHI 36epiraTics y onantoBanbHIX CKaficKux
npuMmiLLeRHax npu Temneparypi +5°C — +40°C. Ymosy
36epiraHHs noBuHHI Bugnosigatv — 1(M1) FOCT 15150.

® YMOBM CkragyBaHHs BMPODIB 3a3HayeHi Yy TEXHYHMX
yMOBaX.

BupobHuk He gidnogidae 3a MOX/USi NOWKOOKEHHS, CNPUYUHEH]
3acmocysaHHsmM npunady He 3a NPU3HaYeHHsM abo HenpasubHOK
eKcnnyamauiero.

BupobHuk 3anuwae 3a cobow npago y 6ydb-skuil MomeHm, 6e3
nonepedHb020 NOBIOOMIIEHHS], 3MiHI8amuU KOHCMpYKUio npunady
3 Memoro 3abeaneqeHHst (020 8idno8iOHOCMi HOpMamueHUM akmam,
cmaHdapmam, Oupekmugam, a Makox 3 KOHCMPYKUILHUX, Komepyiti-
HUX Ma iHWUX NPUYUH.
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PraSome atidziai perskaityti Sig aptarnavimo instrukcija. Ypa-
tingg démesj reikia skirti nurodymams susijusiems su darbo
saugumu. Vartojimo instrukcijg praSome i$saugoti, kad gale-
tumét ja pasinaudoti taip pat vélesnio naudojimo metu.
Masinélé maisto produktams malti yra skirta vartoti buityje.
Tai yra keliy funkcijy prietaisas, kurio pagalba galima greit ir
be didesniy sunkumy sumalti: mésa, strj, darZoves, aguo-
nas, o taip pat gaminti desras ir rikytos mésos gaminius.
Pasinaudojant papildomu prietaiso priedu — pjaustykle,
galima smulkinti darzoves gaminant: vaisiy ir darZoviy, salo-
tus tiesioginiam vartojimui arba konservavimui.

Gerbiamieji Klientai!

Nurodymai dél darbo saugos ir tinkamo

masinélés vartojimo

©® Atjungiant kistukg nuo elektros tinklo rozetés netrauk uz
laido.

©® MaSinéle jung tik su kintamosios srovés 230 V tampos
tinklu.

©® Nepaleisk prietaiso, jeigu maitinimo laidas yra pazeistas
arba jeigu korpusas yra matomai suzalotas.

Jeigu neiSjungiamas tiekimo kebelis sugadins tai, kad

iSvengty pavojy privaloma jj pakeisti pas gamintoja

arba specializuotame taisymo punkte, arba kvalifikuoto

asmens.

Prietaiso remonta gali atlikti tik apmokytas personalas.

Netinkamai atlikti taisymo darbai gali kelti pavojy nau-

dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty

firmos servisa.

©® UzZbaigus darbg iStrauk prijungiamojo laido kistuka i$
elektros tinklo rozetés.

©® Nestatyk masinélés ir jos jrangos elementy | virSijancios
60°C temperattros poveikj. Gali tuo suzaloti masinéle.

©® Buk ypatingai atsargus vartodamas masinéle esant arti
vaikams.

© Sis prietaisas neskirtas naudotis vaikams ar zmonéms
su ribotais fiziniais, jusliniais ar psichiniais gebéjimais ar
neturintiems pakankamai ziniy ar patirties, be asmens,
atsakingo uZ jy sauguma, priezidros arba Siam nesupa-
zindinus jy su prietaiso naudojimo principu.

©® Bukite atsargds ir neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.

©® Pried pakeiiant jrangq arba artinantis prie judanciy daliy,
naudojimo metu reikia iSjungti prietaisq ir atjungti nuo
maitinimo tinklo.

©® Prie§ valant masinéle, visada istrauk prijungiamojo laido
kiStuka i elektros tinklo rozetés.

©® Maisto stimimui naudok tik stumtuva, Kitokiy priemoniy,
panaudojimas gresia jrenginio ir pavaros suzalojimu.

® Neperkrauk prietaiso pernelyg dideliu produkto kiekiu,
nei per stipriai spaudziant (stumtuvu) produktus.

©® Kruops¢iai sumontuok malimo mazga, kadangi blogai
susuktas malimo mazgas sukelia netinkamg malimo
kokybe, o be to gali bati peiliuko bei sietelio atbukimo
prieZastimi. Atbukusius peiliukq ir sietelj pakeisk naujais.
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® Masinélés veikimo metu neuzdeng ventiliaciniy angy kor-
puso gaubte. MaSinélés nestatyk ant minksto pagrindo.

©® Jeigu nepavyksta masinélés paleisti — atiduok jg | serviso
punkta.

©® Malimui skirta mésg atskirk nuo kauly, sausgysliy,
kremzliy ir gyslu.

©® Prie§ malant didesnius produktus supjaustyk juos
{ maZesnius gabaliukus.

® Nemalk sausy aguony. Prie$ malant, aguonos turi bati
anksciau nuplikytos ir per keliolika valandy merkiamos
vandenyje.

® Nejmerk masinélés pavaros | vandenj bei neplauk jos po
tekanciu vandeniu.

® Neplauk priedy, kai yra sumontuoti ant pavaros.

©® Korpuso gaubtui plauti nevartok agresyviy detergentu,
tokiy kaip emulsijos, pieneliai, pastos ir pan. Tarp kitko jie
gali pasalinti ant gaubto esancius grafinius informacinius
simbolius, tokius kaip: skalés, pazenklinimai, jspéjamieji
Zenklai ir pan.

©® Metaliniy elementy plovimui naudok minksta Sepetél].

Neplauk metaliniy elementy indaplovése. Vartojamos
Siuose jrenginiuose agresyvios valymo priemonés
sukelia auksciau minéty elementy tamséjima. Plauk
juos rankomis, naudojant tradicinius indy plovimo
skyscius.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra pateikti gaminio nominaliy, duo-
meny skydelyje.

Leistinas nenutrikstamo darbo laikas 10 minuéiy
Pertrauka prie§ pakartoting panaudojimg, 30 minuciy,
Prietaiso triuk3mingumo lygis (Lwa):

Tipas 586, 686 80 dB/A

Masinélés tipo: yra pagamintos Il klases izoliacijoje, {Zemini-
mas néra reikalaujamas L=1.

ZELMER maSinélés atitinka galiojan¢iy normy reikalavimus.
Prietaisas atitinka Zemiau pateikty direktyvy reikalavimus:
Zemos jtampos jrangos (LVD) — 2006/95/EC.
Elektromagnetinio suderinamumo (EMC) — 2004/108/EC.

Gaminys nominaliy, duomeny skydelyje yra pazenklintas CE
zenklu.



ZELMER MASINELIY TIPAI

Zemiau yra pateiktas malimo masinéliy priedy asortimentas, su kuriuo yra susijusi $i instrukcija.

Sietelis « Priedas
Pavara Tipas Peiliukas Dezr#td:lgmo makaronu ir Pjaustyklé
2,7 4 8 9 pyragaiciams
0 586.5 ) [¢) ) ° ° o o
586.54 ) [¢) ) ° ° o °
o 686.5 [ [¢) ° ° ° o o
686.54 ) o ° ° ° o) °
686.8 ° @) [ [ ° - @)
686.84 ° [¢) ° ) ° - °
® —pagrindiné jranga, O - papildomus priedus galima pirkti parduotuvése, — — $iuo atveju priedas nepateikiamas
Masinélé komplekte turi tik vieng malimo mazga.
Prietaiso aprasymas (Pav. A) Sunaikintg sankabg pakeisk nauja:

Maisto produkty malimo masinélé susideda is:

o Malimo masinélés pavaros — kiekviena masinélés pavara
yra pritaikyta sumontuoti su kiekvienu ZELMER gamybos
malimo bei pjaustyklés mazgu. UZpakalinéje pavaros
586 ir 686 gaubto dalyje yra ventiliacinés angos.

Malimo mazgo, | kurio sudétj jeina:

Q Malimo ertmé

0 Sliekinis velenas su jtaisyta sankaba
O Feiliukas

o Sietelis su 4 mm skersmens skylutémis
0O Verzie

o Dubens

0 Stumtuvo

[rangos, | kurios sudétj jeina:

© Sietelis su 8 mm skylutemis

@ Desry darymo antgalis

m Distancinis tarpiklis

Mechaniné variklio apsauga

© Sliekinis velenas
0 Sankaba
© Varztas M5x20

Masinélé turi mechanine apsauga, kuri apsaugo variklj
nuo sunaikinimo — masinélés perkovimo atveju (pvz. | vidy
patekus kaulams), sliekinés pavaros sankabos dantukai iSsi-
lauZo.

(Pav. B)

© i3 sliekinés pavaros su sunaikinta sankaba iSsuk varzta,
® nuimk suzalotg sankabg,
® uzdék naujg sankaba ir prisuk jq varztu.

Masinélés paruosimas darbui

ir jos paleidimas

@ Pavarg pastatyk arti elektros tinklo rozetés ant kieto
pagrindo Zitrint, kad gaubte esancios ventiliacines angos
nebity uzdengtos.

©® Prie§ pirmg masinélés panaudojimg nuplauk jrangos
elementus.

©® Sumontuok atitinkama prieda ir prijung jj prie pavaros.
@ |dék prijungiamojo laido kiStuka | elektros tinklo rozete.
@ Jungiklio mygtuku paleisk masinéle.

Darbas su malimo mazgu (Pav. D)

| malimo ertme paeiliui jdék:
@ Sliekinj veleng su nukreipta | vidyj sankaba,

@ Ant sliekinio veleno strypo uZzmauk peiliukg su admeni-
mis nukreiptais sietelio link,

®Poto sietel], taip kad ertmés apvado iSkySulys jeity j sie-
telio apvade esant] griovelj.

pasiprieSinimo.

@ Uzdék sumontuotg malimo mazga ant pavaros ir pasuk,
kol i8girsi blokiruotés spragteléjima.

@ UZdék dubenj ant malimo ertmés vamzdZio.
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Darbas su desry darymo antgaliu (Pav. E)

| malimo ertme paeiliui jdék:

® sliekinj veleng su nukreipta | vidy sankaba,

©® ant sliekinio veleno strypo uzmauk distancinj tarpiklj,

® po to - deSry darymo antgal.

©® suverzk visus elementus Ziedinés verzlés pagalba - sti-
priai iki pasipriesinimo.

Prie§ uzmaunant deSroms gaminti naudojama, apvalkalg

(zarna), jmerk jj Siltame vandenyje per mazdaug 10 minuciy.

® Ant deSry darymo antgalio uZmauk S$lapy apvalkala.
Atkreipk demésj, kad neuzkimsti antgalyje esan€iy nuo-
rinimo angy.

Apvalkalg uzpildanti maltos mésos masé negali bati ,perne-

lyg skysta“. Didelis skyscio kiekis gali sukelti jo iStekejima ir

isibrovima | masinélés vidy.

JETT (] (Pav. F)

o Trintuvé smulkioms droZléms
6 Trintuvé stambioms droZléms
O Trintuvé griezinéliams

0 Trintuvé pertrinimui

o Fiksatorius su spragtuku

O Darbiné kamera

o Dubuo

0 Stumtuvas

Pjaustyklé turi dvi trintuves skirtas smulkinti produktus
{ smulkias ir | stambias droZles (geltono sario, morky, saliery,
virty burokéliy, ir pan.). Trecioji trintuvé yra skirta pjaustyti
darzoves (bulves, agurkus, svoginus ir pan.) griezinéliais.
Ketvirtoji trintuvé yra skirta bulviy, burokeliy, vaisiy ir pan.
pertrinimui.

(Pav. G)

@Atlenk fiksatoriy, ir jstatyk paviene trintuve su sankaba

nukreipta  darbinés ertmés vidu.

@ UZzdaryk fiksatoriy, kad spragteléty.

@ Sujung pjaustykle su pavara, kaip mésmalés atveju.

©® Didelius produktus anks¢iau supjaustyk | mazesnius
gabaliukus, kuriuos be sunkumy idési | pjaustyklés dar-
bing ertme.

® Netrink minksty vaisiy su kietais kauliukais.

©® Uzbaigus darba i$jung masinéle ir istrauk prijungiamojo
laido kituka i elektros tinklo rozetés.

©® Mediniu Saukstu paSalink produkty liku¢ius likusius trin-
tuvés viduje arba darbinéje ertméje.

Darbas su pjaustykle

Trintuviy aSmenys nereikalauja regeneravimo.
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Uzbaigus darba (Pav. H)

©® I8jung masinéle ir istrauk prijungiamojo laido kiStuka i$
elektros tinklo rozetés.

@ I8imk stumtuva ir nuimk dubenj nuo malimo arba trinimo

ertmés.

@ Nuspausk blokiruotes mygtukg ir malimo mazgq arba

pjaustyklés prieda pasuk | desine ir nuimk.

@ ISdéliok malimo mazgo su desry darymo antgaliu arba

pjaustyklés priedo elementus.

Valymas ir konservavimas

©® Pavarg nutrink drégnu, indams plauti skys€iu suvilgytu
skuduréliu.

©® Plastikines dalis plauk Siltame vandenyje su nedideliu

indams plauti skyscio priedu.

Metalinius elementus plauk karStame vandenyje su nedi-

deliu indams plauti skys€io priedu.

Nuplautas dalis gerai iSdziovink.

Sietelj ir peiliukg lengvai patepk valgomuoju aliejum, kad

nerfdyty.

Sausas malimo arba pjaustyklés mazgo dalis smontuok

| komplekta.

Mésos, darZoviy ir vaisiy patiekalai

Darzoviy ir vaisiy maistinés vertés patiekaluose iSsaugo-
jimo tikslu, susipazink su jy paruo$imo badais. Darzoviy, ir
vaisiy nelaikyk vandenyje ir smulkink juos betarpiskai prie$
valgant.

Malti kiaulienos kotletai

500 g kiaulienos, 60 g sausos bandelés, 50 g svoginy, 20 g
riebaly, 1 kiausinis, 40 g smulkiy dZiaveésiy, riebaly kepimui,
druskos, pipiry.

Bandele jmirkyti vandenyje ir iSspausti vandens pertekliy.
Svogling supjaustyti griezinéliais ir apkepti iki apskrus iki
aukso spalvos. Mésg nuplauti, supjaustyti | gabalus.
Bandelg, svoginus, mésg sumalti 2 kartus maSinéléje su
4 mm skersmens skyluciy sieteliu. |musti kiauSinj, pridéti
druskos, pipiry ir gerai iSminkyti iki vienalytés masés. Sufor-
muoti 8 ovalius, 1,5 cm storio kotletus ir paniruoti dZitvé-
siuose. Kepti karstuose riebaluose.

Misrios mésos pastetas

500 g kiaulienos, 500 g versienos, 400 g laSiniy, 500 g kiau-
lienos kepeny, 300 g svogdny, 200 g kvietinés bandeles,
4 kiau$iniai, druskos ir pipiry, muskato.

Mésa troskinti su laSiniais ir svoglnais.

Kepenis nuplauti, pasalinti pléveles, supjaustyti | kubiukus.
Mésai suminkstéjus, pridéti kepenis, bandele ir trumpai kartu
patroskinti, jiems atauSus du kartus sumalti masinéléje su
4 mm skersmens skyluciy, sieteliu. | paruosta mase déti
kiauSinius, jberti druskos, pipiry, muskato ir gerai iSminkyti.
Kepimo forma patepti taukais, jdéti pasteto mase ir kepti apie
40 minuciu.



Naminé desra

4,5 kg vidutinio riebumo kiaulienos, 0,5 kg ladiniy, 1 stilkiné
kauly sultinio, 6-7 Sauksteliai druskos, 1 plok$cias Saukstelis
salietros, 1 Sauk$telis malty pipiry, 12-15 pimento grideliy
(sumalti), 5-6 skiltelés Cesnako (sukapoti), 7 m. ilgio celofa-
niné Zarna.

Mésa sumalti masinéléje su 8 mm skersmens skyluciy sie-
teliu. Druskg sumaisyti su salietra ir prieskoniais, pridéti |
mésa, samaisyti ir iSminkyti kaip tesla, laipsniskai pridedant
sultinio. Palikti Saltoje vietoje 24 valandom. | mésos malimo
masinéle jtaisyti desry darymo antgalj. 1 m ilgio celofaning
zarng pripildyti paruostu mésos farsu, formuojant 30-40 cm
atkarpas. Atkreipk démesj, kad antgalyje esancios nuorinimo
angos visiSkai neuzsikimsty.

Desrg apdZiovinti per 6 val. Rakyti Siltais dumais per 14 val.
arba karstais domais per 2,5 val.

Raudonuyjy kopusty salotai
400 g raudonyjy kopasty, 200 g obuoliy, 2 Saukstai aliejaus,
citrinos suliy, druskos, cukraus.

Kopistus nuplauti ir supjaustyti pjaustykléje, vartojant grie-
Ziniams arba stambioms drozZléms gaminti skirtg trintuve.
Obuolius nulupti ir susmulkinti stambiy droZliy trintuvés
pagalba. Supjaustytus koplstus sumaiSyti su susmulkintais
obuoliais, pridedant pagal skonj aliejaus, citrinos sulCiy,
druskos ir cukraus.

Saliery salotai
400 g saliery, 200 g obuoliy, 2 Saukstai aligjaus arba grieti-
nés, citrinos sulciy, druskos, cukraus.

Salierus sutrinti smulkiomis drozlémis. Pridéti kiek reikiant
grietinés arba aliejaus. Pagardinti pridedant pagal skonj
cukraus, citrinos sul€iy ir druskos.

Ekologija - Ripinkimés aplinka

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplin-
kosaugos. Tai néra nei sunku nei pernelyg
brangu. Tuo tikslu: kartoning pakuote perduok i
makulatiiros surinkimo punkta, polietileno (PE)
maielius jmesk | plastmasiy kaupimo kontei-
Susinaudojusj prietaisa perduok | atitinkama atlieky surin-
kimo punkta, kadangi esantys prietaise pavojingi komponen-
tai gali sukelti pavojy aplinkai.

NeiSmesk kartu su komunalinémis atliekomis!!!

Gamintojas nene$a atsakomybes uZ galimus nuostolius sukeltus prie-
taisq vartojant ne pagal jo paskirtj arba netinkamai jj aptarnaujant.
Siekdamas prisitaikyti prie teises akty, normy, direktyvy reikalavimy
arba konstrukciniais, prekybiniais, estetiniais ir kitokiais sumetimais
gamintojas palieka sau teise kiekvienu momentu gaminj modifikuoti
be ankstesnio apie tai jspéjimo.
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Lddzam rapigi salasit masu lietoSanas instrukciju. Seviski
uzmanigi ievérojiet droSibas noteikumus. Lidzam saglabat
lietoSanas instrukciju, lai Jas varétu to lietot art vélakas lie-
toSanas laika.

Masina partikas produktu kapaSanai ir paredzéta lietoSanai
majsaimnieciba. Ta ir daudzfunkciju ierice, ar kuru var atri
un viegli kapat: galu, sieru, darzenu, magoni, ka arf producét
desu un desu izstradajumu. Lietojot papildu masinas apga-
dasanu - éveli - var drupinat darzenus: salatiem un parstra-
dajumiem.

Cienijamie Klienti!

Rekomendacijas par drosibu un masinas

pareizu lietosanu

©® Nedrikst atslégt ierici no elektroapgades vilkSot ar vadu.
©® Masinu var pieslégt tikai pie mainstravas 230 V tiklu.
©® Nedrikst iedarbinat ierici, kad elektribas vads ir bojats
vai kad ierices korpuss ir redzami bojats.
Ja neizslédzamais jaudas kabelis tika bojats tad, lai
izvairitos no bistamibas tas ir jamaina pie raZotaja, vai
specialaja servisa punkta, vai pie kvalificétas personas.
lerices remontu var veikt tikai kvalificéta apkope. Nepa-
reizs remonts var izraisit nopietnas briesmas lietotgjam.
Ja iericei ir kads defekts kontaktéjiet ar specializéto ser-
visa punktu.

©® Péc darba pabeig$anas atslégt elektribas vadu no ligz-
das.

©® Nepaklaut madinu un piederumu temperatrai virs 60°C.
To var bojat masinu.

© Busiet seviSki uzmanigi stradaSot ar masinu bérmu klat-
batneé.

® Soierici nevar izmantot personas (arf bérni) ar fiziskiem,
manu vai garigiem traucéjumiem vai ar nepietiekamu
pieredzi un zina$anam, ja tie ir atstati bez uzraudzibas
vai nelieto ierici péc instrukcijas, kas japadod par vinu
droSTbu atbildigai personai.

©® Parliecinieties, ka bérni nerotalajas ar ierici.

® Pirms mainot aprikojumu vai tuvoties pie kusto$am
dalam lietoSanas laika, jaizslédz ierice un jaatvieno no
elektrotikla.

©® Pirms mas$inas tiriSanas vienmér atslégt elektribas vadu
no tikla ligzdas.

© BikstiSanai lietot tikai bidtaju. Citu priekSmetu lietoSana
var bt par masinas un dzingjas bojasanas iemeslu.

©® Nedrikst parslogot ierici ar produkta parmérigu dau-
dzumu, vai ar parak stipru grasanu (ar bidtaju).

©® TieSi samontét kapasanas komponentus, jo nepareizi
samontéti elementi var nepareizi kapat produktu, ka
art var blt par naza un sietina notrulinasanas iemeslu.
Notrulinatu nazu un sietinu mainit uz jaunu.

© |Izslégt ierici pirms piederumu maini$anas vai tuvinasa-
nai pie elementiem, kas kustos lietoSanas laika.

©® Masinas darba laika nedrikst apsegt ventilacijas cauru-
mus korpusa. Nedrikst uzstadit masinu uz maigas virs-
mas.
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©® Kad masinu nevar iedarbinat — atdodiet to servisam.

©® Galu, paredzétu kapasanai, atdalit no kauliem, cipslam,
skrimsliem un asinsvadiem.

©® Lielaku gabalu pagriezt uz mazakiem.

©® Nedrikst kapat sausu magoni. To pirms kapasanas
apbrucinat un saslapinat - Iidz dazadam stundam.

©® Nedrikst gremdét masinas dzingju Gdent, un to nedrikst
mazgat ar plistoss Udens.

® Nedrikst mazgat piederumu samontétu uz piedzinas.

® Korpusa mazgasanai nelietot agresivu detergentu emul-
sijas, piena, pastu utt. forma. Tie var likvidét art informa-
cijas grafisko simbolu, piem.: skalas, apziméjumi, bridi-
najumi utt.

©® Metala dajas mazgat ar maigu suku.

Nedrikst mazgat metala elementu trauku mazgasanas
masinas. Agresivi tiriSanas lidzekli tajas masinas var
bat par to elementu aptumsosanas iemeslu. To var
mazgat tikai ar roku, ar tradicionaliem mazgasanas

Skidrumiem.

Tehniskas informacijas

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta nominalas tabu-
linas.

Nepartraukta darba pielaujams laiks 10 mindtes
Partraukums pirms kartéjas iedarbinaSanas 30 mindtes
lerices troksnis (Lwa): Tips 586 un 686 80 dB/A

Masinas, tips: 586 un 686 ir razotas izolacijas Il. klasé, nav

nepiecieSama iezeméSana L=1.

ZELMER maSinas ievéro spéka eso$o normu prasibu.

lerice atbild direktivu prastbam:

- Direktiva par zemsprieguma iekartam (LVD)
— 2006/95/EC.

— Direktiva par elektromagnétisko saderibu (EMC)
—2004/108/EC.

Produkts ir apziméts ar CE zimi uz nominalas tabulinas.



ZELMER MASINU TIPI

Talak ir nodots masinu piederumu asortiments kapasanai, kuram attiecas 3T instrukcija.

Sietin$ Komplekts B
Dzingjs Tips Nazis Desu uzgalis makaroniem Evele
2,7 4 8 un cepumiem
0 586.5 ) [¢) ) ° ° o) o)
586.54 ° [¢) ) ° ° o) °
o 686.5 [ [¢) ° ° ° o o
686.54 ) o ° [ ° o) °
686.8 [ @) [ [ ° - @)
686.84 ° [¢) ° ) ° - °
® — pastaviga apgadasana, O - papildu apriko$ana var bat pirata veikalos, — — apgadasana nav pieejama tada izpildé
Masina ir apgadata tikai ar vienu kapasanas kompleksu.
lerices apraksts (Zim. A) Bojatu sajigu mainit uz jaunu:

Masina partikas produktu kapasanai sastav no:

o 1.Madinas dzingja - katrs dzinéjs ir paredzéts montazai
katra ZELMER kapaSanas kompleksa un évelé. 586 un
686 piedzinas aizmuguréja korpusa atrodas ventilacijas
caurumi.

Kapasanas kompleksa, kur$ sastav no:
Q Kapasanas kameras

0 Gliemeza ar sajugu

0 Naza

o Sieta ar 4 mm caurumiem
o Uzgriezna

o Blodas

O Biditsja

Piederumiem, kuri sastav no:
© Sista ar 8 mm caurumiem
@ Desu uzgala

m Distances ieliktna

(Zim.B)

Dzineja mehaniska nodrosinasana

o Gliemezis

(2] Sajugs

© skrive M5x20

Masina ir apgadata ar mehanisko nodrosinajumu, kas sarga
dzingju no bojasana — gliemeZa piedzinas sajuga zobi tiek
izlauzti, kad masina ir parslogota (piem. kad nokls kauli
ieksa).

® gliemezi ar bojatu sajugu atskravét skravi,
® nonemt bojatu sajigu,
©® uzstadit jaunu un pieskraveét ar skravi.

Masinas sagatavosana darbam un

(Zim. C)
@ Dzingju uzstadit pie elektribas ligzdas uz cietas virsmas,
lai neapsegt ventilacijas caurumus korpusa.

©® Pirms maSinas pirmas lietoSanas mazgat piederumu
elementus.

©® Samontét attiecigu piederumu un uzstadrt uz piedzinas.
@ Pieslégt elektribas vadu pie ligzdas.
() Ariesladzsju iedarbinat masinu.

iedarbinasana

Darbs ar kapasanas komplektu (Zim. D)

Kapasanas kamera novietot péc kartas:

@ GliemeZu ar sajugu uz iekSu.

@ Uz gliemeza varpstu uzstadit nazu, novirzitu ar asme-
niem sieta pusé.

@ Sietu ta, lai kameras izcilnis nonaktu sieta rieva.

@ Sagriezt visu kapasanas kompleksa elementu — stipri,
[1dz pretestibai.

@ Uzstadit samontétu kapasanas kompleksu uz dzingju un
rotét lidz pozicijai, kad bis dzirdams blokades klik3kis.

@ Uzstadit blodu uz kapasanas kameru.
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Darbs ar desu uzgalu (Zim.E)

Kapasanas kamera novietot péc kartas:

® gliemezu ar sajugu uz ieksu,

©® uzgliemeza varpstu uzstadit distances ieliktnu,

® desu uzgalu,

©® sagriezt visu elementu ar uzgrieznu - stipri, [1dz pretes-
tibai.

Desas ¢aulai pirms uzstadisanas jabat novietota silta ddent

10-mindsu laika.

® Uz desu uzgalu uzstadit mitru desas Caulu. levérot, lai
nenoslégt atgaisoSanas caurumus, kas atrodas uzgali.

Galu masa nevar bit ,parak kidra”. Skidrumu liels dau-
dzums var bt par izpld$anas iemeslu un masinas iekSienes
uzlieSanas iemeslu.

o Rive smalkam skaidinam

@ Rive rupjam skaidinam

o Rive slaniem

o Rive biezeniem

O Biokade

0 Kamera

o Berama bloda

© Biditajs

Evele sastav no divam rivém, ar kuram var drupinat produk-
tus uz smalkiem un rupjiem gabaliem (siers, burkani, selerija,
vartas bietes utt.). Tresa rive ir paredzéta darzenu grieSanai
uz slaniem (kartupeli, gurki, sipols utt.). Ceturta rive ir nodo-
mata kartupelu, bieSu, auglu utt. rivésanai).

(Zim. G)

@AtlocTt sprostu un novietot vienu no rivém ar sajigu uz
kameras iekSu.

@ Slégt sprostu.

@ Savienot éveles kameru ta, ka masinas kapasanas

kameru.

©® Lielu produktu uzgriezt uz mazakiem gabaliem, kuri var
apmesties kamera.

©® Nerivét maigu auglu ar cietiem kauliniem.

©® Péc darba pabeig$anas izslégt maSinu un atslégt elektri-
bas vadu no ligzdas.

©® Ar koksnes karoti iznemt produktu atlieku no rives vai
kameras.

Darbs ar éveli

Rives asmenus nav vajadzigi regenerét.
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(Zim. H)

©® Izslégt masinu un atslégt elektribas vadu no ligzdas.
@ Nonemt biditaju un blodu no kapasanas vai rivésanas
kameras.

@ Piespiest blokades pogu, kapasanas kompleksu vai rives
kameru pagriezt uz labu un nonemt.

@Demontét kapaSanas kompleksa, kameras ar desu
uzgalu elementu vai éveli.

©® Dzingju noslauctt ar mitru lupatinu ar trauku mazgasanas
[idzeklu.

©® Plastmasas elementus mazgat silta GdenT ar trauku maz-

gasanas [idzeklu.

Metala elementus mazgat karsta ddent ar trauku mazga-

Sanas Iidzeku.

TieSi nosusinat visu nomazgatu elementu.

Sietu un nazu mazliet noellot ar partikas €llu, lai nerd-

séetu.

Kapasanas kameras vai éveles sausu elementu samon-

tét.

Pecdarba pabeigsanas

Edieni no galas, darzeniem un augliem

Lai saglabat darzenu un auglu édienu visvairak uzturverti-
bas, iepazities ar sagatavo$anas veidiem. Darzenu un auglu
nedrikst turét dent, rivét tiesi pirms pielieto$anas.

Kapatas ciikgalas kotletes

Cukgalas 50 dkg, cietas baltmaizes 6 dkg, sipola 5 dkg,
tauku 2 dkg, 1 ola, rivétas baltmaizes 4 dkg, tauki cepinasa-
nai, sals un piparkrims.

Baltmaizi iemérkt un notecinat.

Sipolu pagriezt slanos, cepinat uz gaisi dzeltenu krasu. Galu
noskalot, pagriezt gabalinos.

Baltmaizi, sipolu un galu kapat 2 reizes masina ar 4 mm
sietu. Piebért olu, sali, piparkrimu un rpigi samaisit iz
viendabigas masas sasniegSanai. Noformét 8 ovala kotle-
tes ar biezumu 1,5 cm, apvelt ar rivéto baltmaizi. Cepinat uz
sakarséta tauka.

Pastete no samaisitas galas

Cukgalas 50 dkg, tela galas 50 dkg, speku 40 dkg, ciikgalas
aknas 50 dkg, sipola 30 dkg, kvieSu baltmaizes 20 dkg, 4
olas, sals un piparkrims, muskata rieksts.

Galu sutinat ar spekiem un sipolu.

Aknu noskalot, nonemt €aulu, pagriezt kubikos. Kad gala ir
maiga, piebért aknu, baltmaizi un Tsi sutinat kopa, atdzesét
un divkarsi kapat masina ar 4 mm sietu.

Uz sagatavoto masu piebért olu, sali, piparkrdmu, muskata
riekstu, péc tam tieSi samaist.

Formu noellot ar tecinatiem ctku taukiem, uzlikt pastétes
masu un cept 40 mindtes.



Majas desa

Videji treknas cikgalas 4,5 kg, speku 0,5 kg, kaulu buljons
- 1glaze, sals — 6-7 tgjkarotes, salpetru 1 plakana téjkarote,
piparkrima 1 téjkarote (malts piparkrims), pimenta 12-15
zirnisi (izmalt), kiploka 5-6 zobi (pagriezt), desu caula 7 m.

Galu kapat masina ar 8 mm sietu. Sali samaisit ar sal-
petru un garsvielam, piebért uz galu, samaisit un samicit,
pakapeniski ielieSot buljonu. Atstat vésa vietd uz 24 st.
Uz kapaSanas kameru uzlikt desu uzgalu. Uzpildit desas
Caulu 1 m garuma, forméjot 30-40 cm posmus. levérot, lai
pilnigi nenoslégt uzgala atgaiso$anas caurumus.

Nosusinat desu 6 stundu laika. Kdpinat ar siltu ddmu
14 stundu vai karstu dimu 2,5 stundu laika.

Salati no sarkaniem kapostiem
Sarkano kapostu 40 dkg, abolu 20 dkg, ellas 2 karotes, cit-
ronu sula, sals, cukurs.

Kapostu notirit un rivét &velé ar slanu vai riipju rivi. Abolu
nomizot un rivét ar rpju rivi. RIvétu kapostu samaisit ar
aboliem, péc garsas pieliet ellu, citronu sulu, sali un cukuru.

Salati no selerijas
Selerijas 40 dkg, abolu 20 dkg, ellas vai kréjuma 2 karotes,
citronu sula, sals, cukurs.

Seleriju rivét uz smalkam skaidinam. Péc garsas pieliet kré-
jumu vai ellu. Piebért cukuru, citronu sulu un sali.

Ekologija — Gadasana par vidi

Katrs lietotajs var palidzét pasargat vidi. Tas
nav grati un dargi. Lai to darit: kartona iepako-
jumu nodod makulatdrai, polietiléna (PE) maisu
izmest uz konteinera plastmasas krasanai.
Izlietotu dalu atdod attieciga glabasanas pun-
kta, jo iericé esoSie bistami elementi var bat
par draudu videi.

Nedrikst izmest ierici ar komunaliem atkritumiem!!!

Razotajs nav atbildigs par kaut kadiem zaudéjumiem, ierosinatiem
péc ierices lietoSanas nesaskana ar paredzéSanu vai péc nepareizas
apkalposanas.

RaZotajs atstav sevi tiesibu modificét produktu jebkura laika, bez
pazino$anas, lai to pielagot tiesibas aktiem, normam, direktivam vai
Ppéc konstrukcijas, tirdzniecibas, estétikas vai citiem iemesliem.
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Austatud Kliendid!

Palume kéesolev kasutusjuhend hooikalt 1abi lugeda. P&6-
rake erilist tahelepanu ohutusjuhistele. Hoidke kasutusju-
hend alles, et voiksite seda kasutada ka edasise eksplua-
teerimise ajal.

Hakklihamasin on m&eldud kodumajapidamises kasutami-
seks. Seadmel on mitu funktsiooni, sellega saab hakkida
kiirelt ja lintsalt liha, juustu, kédgivilju, mooniseemneid ja val-
mistada vorste ja suitsuliha. Hakklihamasina lisatarviku — 15i-
kuri kasutamine lubab kédgiviljadest valmistada toorsalateid,
salateid ja hoidiseid.

Ohutusjuhised ja seadme kasutamise reeglid

® Ara témba pistikut vorgupesast toitejuhtmest témmates.

© Lilita masin ainult vahelduvooluvérku 230 V.

® Ara kaivita hakklihamasinat, kui toitejuhe on vigastatud
v6i kui korpus on margatavalt kahjustatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu véltimiseks

vahetada vilja tootja poolt véi volitatud hooldekeskuses

voi spetsialisti poolt.

Seadet tohib parandada ainult kvalifitseeritud spetsia-

list. Valesti tehtud parandus véib pbhjustada kasutajale

tosist ohtu. Rikke kérvaldamiseks po6rduge teenindus-

keskusesse.

© Pérast t66 I6petamist vota toitejuhe vorgupesast.

©® Masin ja tarvikud ei tohi kokku puutuda tle 60°C tempe-
ratuuriga. See voib seadet kahjustada.

©® Ole eriti ettevaatlik masinaga to6tamisel laste juuresole-
kul.

©® Seda seadet ei tohiks flilisiliste puuetega ja vaimuhai-
retega isikud (kaasa arvatud lapsed) nii kogemuste kui
ka teadmiste puudumise t6ttu seni kasutada, kuni nende
ohutuse eest vastutav isik neid ei valva voi pole seadme
kasutamise kohta neile juhiseid andnud.

©® Jalgige, et lapsed ei mangiks seadmega.

©® Enne tarvikute vahetamist vdi likuvatele esemetele lahe-
nemist tolmu imemise ajal tuleb seade vélja liilitada ning
elektrivérgust lahti ihendada.

® Enne masina puhastamist vota alati toitejuhe vérgukon-
taktist valja.

©® Likkamiseks kasuta ainult lukkurit. Teiste esemete kasu-
tamine vdib kahjustada masinat ja mootorit.

® Arakoorma masinat liigse tootehulga véi liiga tugeva lik-
kamisega (IUkkuriga).

® Paigalda hakkimiskomplekt hoolikalt, kuna halvasti kinni
keeratud hakkimismehhanism pohjustab halba hakki-
miskvaliteeti ja voib pdhjustada noa ja sdela nlrinemist.
Vaheta niirinenud nuga uue vastu.

©® Lilita masin vélja enne tarvikute vahetamist véi seadme
kasutamise ajal likuvatele osadele I1&henemist.

® Ara kata kinni korpuse ventilatsiooniavasid, kui hakkli-
hamasin to6tab. Ara aseta hakklihamasinaid pehmele
alusele.

©® Kui seadet ei ole voimalik kéivitada — anna ta teenin-
dusse.
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® Eemalda hakkimiseks mdeldud lihast luud, kd6lused,
kdhred ja sooned.

® Enne suuremate toodete hakkimist I6ika need tiikkideks.

® Avra haki kuive mooniseemneid. Need tuleb enne hakki-
mist Ule valada keeva veega ja leotada — paarteist tundi.

@ Ara pane masina ajamit vette ja dra pese seda voolava
vee all.

@ Ara pese mootorile monteeritud tarvikuid.

© Arakasuta korpuse pesemiseks agressiivseid detergente
emulsioonide, piimade, pastade jms. kujul. Pesemisva-
hendid vdivad eemaldada korpuselt sellised graafilised
stimbolid nagu: margistused, hoiatustahised jms.

©® Kasuta metallelementide pesemiseks pehmeid harju.

Ara pese metallosasid néudepesumasinas. Sellises
seadmes kasutatavad pesemisvahendid pohjustavad
metallelementide tumenemise. Pese neid késitsi, kasu-
tades sealjuures tavalist noudepesuvedelikku.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed paiknevad toote andmesildil.

Lubatud td6aeg 10 minutit
Vajalik vaheaeg enne uut kéivitamist 30 minutit
Miiratase (Lwa):

Tutp 586/686 80 dB/A

Hakklihamasinatel tltipi: 586 i 686 on Il klassi isolatsioon ja

ta ei vaja maandamist @

ZELMER hakklihamasinad téidavad kehtivate normide néu-
deid.

Seade vastab alljargnevate direktiivide nduetele:

- Madalpinge direktiiv (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektrimagnetiline Ghilduvus (EMC) — 2004/108/EC.
Toode on mérgistatud CE tahistusega andmesildil.



ZELMER HAKKLIHAMASINATE TUUBID

Allpool olevas tabelis on mérgitud kéikide nende hakklihamasinate tarvikud, mida puudutab k&esolev juhend.

Séel .
. ; Makaroni ja P
Mootor Tilp Nuga 27 p 5 Vorstisarv kilpsise seade Loikur
" 586.5 ) [¢) ) ° ° (¢} (¢}
586.54 ) [¢) ) ° ° (¢} )
o 686.5 [ [¢) ° ° ° (¢} (e}
686.54 ) [¢) ° ° ° o) °
686.8 ° @) [ [ ° - ¢}
686.84 ) [¢) ° ) ° - °
® — pohilised tarvikud, O - lisatarvikud on saadaval kauplustes, — — tarvikud, mis selle tiiibi jaoks puuduvad

Hakklihamasinal on ainult tiks hakkimiskomplekt.

Seadme kirjeldus (Joonis A)

Hakklihamasina elemendid:

o Seadme ajam - iga hakklihamasina ajam on kohastatud
iga ZELMER hakkimiskomplekti ja I6ikuri paigaldami-
seks. Ajami 586 ja 686 korpuse tagumine pool on sead-
mestatud ventilatsiooniavadega.

Hakkimiskomplekt, kuhu kuuluvad:
Q Hakkimistoru

0 Metalltigu kaitseriiviga

0 Nuga

o Soel 4 mm

o Réngasmutter

o Kauss

© Liikkur

Tarvikud, sh:

o \/ore aukudega 8 mm
@ Vorstisarv

@ Eraldusliili

Mehaaniline mootori kaitse

o Metalltigu
0 Turvalukk
© Kruvi M5x20

Hakklihamasinal on mehaaniline kaitse mootori llekoorma-
mise eest — metallteole paigaldatud kaitseriivi hambad puru-
nevad, kui hakklihamasina té6koormus on liiga suur (nait. kui
masinasse on sattunud luud).

(Joonis B)

Purunenud kaitseriiv vaheta uue vastu:

©® keera purunenud kaitseriiv metallteolt lahti kruvi,
® eemalda purunenud kaitseriiv,

® paigalda uus kaitseriiv ja keera see kruviga kinni.

Seadme tooks ettevalmistamine ja

kaivitamine (Joonis C)

@ Aseta masin voérgukontakti [ahedusse kdvale alusele nii,
et korpuses olevad ventilatsiooniavad ei oleks kinni kaetud.
® Enne masina esimest kasutamist pese tarvikud.

©® Monteeri vajalikud tarvikud ja paigalda ajamile.

@ Liilita toitejuhe vorgupistikusse.

() Kaivita masin lilitiga.

Too hakkimiskomplektiga

(Joonis D)

Pane hakkimistorusse jarjestikku:
@ Metalltigu kaitseriiviga sissepoole,
@ Metallteo otsikule nuga teradega vére suunas,

@Vére nii, et hakkimistorus olev nukk laheks vores ole-
vasse soonde.

@ Keera koik hakkimiskomplekti elemendid tugevasti kinni
kuni vastupanu tekkeni.

@Paiguta monteeritud hakkimiskomplekt mootorile ja
keera kohale, kuni kuuled blokaadi pldksatust.

@ Pane kauss hakkimistorule.
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Too vorstisarvega (Joonis E)

Pane hakkimistorusse jérjestikku:

©® metalltigu kaitseriiviga sissepoole,

©® pane metallteo otsikule eralduslili,

® vorstisarv.

©® keera kdik elemendid tugevasti kinni.

Enne soolest katte panekut masinasse leota seda soojas
vees umbes 10 min.

©® Pane vorstisarvele marg soolest vorstikate. Jalgi, et sar-
vel olevad ventilatsiooniavad ei oleks kinni kaetud.

Soolt taitev lihasegu ei tohi olla liga vedel. Suur vedelike
hulk vdib pdhjustada nende véljavoolamise ja masinasse
sattumise.

Loikur (Joonis F)
o Riiv véikeste ribade I6ikamiseks

6 Riiv paksemate ribade Idikamiseks

O Riv villutamiseks

O Riiv przede valmistamiseks

© Blokaad

O Toru

o Kauss

© Liikkur

Loikuril on kaks riivi 6hukeste ja paksemate ribade saami-
seks (juust, porgand, seller, keedetud peet jms.). Kolmas riiv
on mdeldud juurviljade viilutamiseks (kartulid, kurgid, sibulad
jms.). Neljas riiv on mdeldud puree valmistamiseks kartuli-
test, peetidest, puuviljadest jms.

Too loikuriga (Joonis G)
@ Tee blokaad lahti ja pane ks riividest torusse.
® Sulge blokaad klgpsuga.

@ Uhenda I8ikuri toru nii nagu hakklihamasina toru.

® Suuremddtmelise tooted I6ika eelnevalt tlikkideks, mis
mahuvad torusse.

® Ara tiikelda pehmeid puuvilju suurte kividega.

® Parast t60 16ppu lilita masin vélja ja vota toitejuhe sei-
nakontaktist.

©® Eemalda riivi voi torusse jaanud tootejéagid puulusi-
kaga.

Riivide terad ei néua teritamist.
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(Joonis H)

©® Lilita masin vélja ja vota toitejuhe seinakontaktist.
@Véta valja likkur ja véta kauss hakkimistorult vi I6ikuri
torult.

@Vajuta blokaadi nuppudele, keera hakkimiskomplekt voi
riivimistoru paremale ja vota see lahti.

@Vc’)ta lahti hakkimiskomplekti, vorstisarve voi I6ikuri ele-
mendid.

Puhastamine ja hooldus

® Mootor puhasta ndudepesuvedelikuga niisutatud lapiga.
©® Materjalist osad pese soojas vees ndudepesuvahen-
diga.

Metallosad pese kuumas vees ndudepesuvahendiga.
Kuivata pestud osad hoolikalt.

QOlita véresid ja nuga kergelt toidudiga, et kaitsta neid
roostetumise eest.

©® Monteeri hakkimistoru v6i 16ikuri elemendid kokku.

Liha-, puu- ja juurviljatoidud

Et séilitada puu- ja juurviljadest valmistatud toitude parim toi-
tevaartus, tutvu nende valmistamisviisidega. Ara hoia juur- ja
puuvilju vees ja peenesta nad vahetult enne serveerimist.

Hakklihakotletid sealihast

500 g sealiha, 60 g kuivsaia, 50 g sibulat, 20 g rasva,
1 muna, 40 g riivsaia, praerasv, sool ja pipar.

Parast too loppu

Kasta saiaviilud vette ja noruta.

Sibul viiluta ja prae kergelt. Liha loputa ja I6ika tlikkideks.
Sai, sibul ja liha peenesta 2 korda hakklihamasinas 4 mm
aukudega vorega. Lisa muna, sool, pipar ja sega kéik ained
Uhtlaseks massiks. Tee taignast 8 ovaalset 1,5 cm paksu-
sega kotletti, kasta need riivsaia. Prae kuumutatud rasvas.

Segatud lihast pasteet

500 g sealiha, 500 g vasikaliha, 400 g searasva, 500 g sea-
maksa, 300 g sibulat, 200 g nisujahust saia, 4 muna, soola ja
pipar, muskaapahkel.

Hauta liha searasva ja sibulaga.

Puhasta maks ja Idika tlikkideks. Kui liha on pehme, lisa
maks, sai ja hauta luhidalt, jahuta ja peenesta hakklihama-
sinas 4 mm aukudega kettaga kahekordselt.

Lisa saadud massile munad, sool, pipar, muskaatpahkel ja
sega hoolikalt.

Maari praevorm searasvaga, pane sinna pasteeditaigen ja
klipseta umbes 40 minutit.



Kodune vorst

Keskmise rasvasusega sealiha 4,5 kg, searasv 0,5 kg, pul-
jong kontidest - 1 klaas, sool 6-7 tl, salpeeter 1 tl, pipar 1 I
(peenestatud), viirts 12-15 tera (jahvatada), kiilslauk 5-6
kiiiint (peenestada), vorstisool 7 m.

Peenesta liha masinas 8 mm aukudega vorega. Sega sool
salpeetri ja maitseainetega, lisa lihale ja valmista taigen,
lisades vahehaaval puljong. Jata see 24 tunniks jahedasse.
Pane hakkimistorule vorstisarv. Téida taignaga umbes 1m
sool, tehes 30-40 cm pikkused tiikid. Jalgi, et sealjuures
mitte tielikult katta sarve ventilatsiooniavasid.

Kuivata vorsti 6 tundi. Suitsuta sooja suitsuga 14 tundi vi
kuumas suitsus 2,5 tundi.

Punase kapsa toorsalat
400 g punast kapsast, 200 g 6unu, 2 spl 6li, sidrunimahl,
sool, suhkur.

Puhasta kapsas ja tiikelda Iikuriga viilutamiseks vdi suure-
mate ribade 16ikamiseks mdeldud riivi abil. Gunad puhasta
koorest ja tikelda riiviga suuremateks ribadeks. Sega riivitud
kapsas 6unaribadega, maitsesta 6li, sidrunimahla, soola ja
suhkruga.

Toorsalat sellerist
400 g sellerit, 200 g 6unu, 2 spl 6li voi hapukoort, sidruni-
mahl, sool, suhkur.

Riivi seller peenteks ribadeks. Maitsesta hapukoore véi dliga.
Lisa sidrunimahl, suhkur ja sool.

Kaitseme keskkonda

lga kasutaja vdib kaasa aidata keskkonnakait-

sele. See ei ole raske ega kulukas. Selleks:

Anna papist pakendid makulatuuri. Polietile-

enist (PE) kotid viska plastikmaterjalide kontei-

nerisse. ) _
Anna kasutatud seade (ile vastavasse ladusta-

miskohta, kuna seadmes olevad ohtlikud elemendid vdivad
kahjustada keskkonda.

Ara viska seadet vilja olmejaitmetega!!!

Tootja ei vastuta defektide eest, mida on péhjustanud seadme juhi-
sele mittevastav voi vadrkasutamine.

Tootja jétab endale diguse muudatuste tegemiseks toote juures ilma
eelteateta, kui see osutub vajalikuks, et jérgida digusalaseid néudeid,
norme ja direktiive voi kui seda tingivad konstruktsiooni, &ri, esteetili-
sed voi muud pohjused.
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Molimo Vas da pazljivo procitate ovo upustvo za uporabu.
Osobito treba obratiti paznju na upute koje se odnose na
sigurnosti. Molimo Vas da saCuvate ovo upustvo kako bi
ste ga mogli tijekom kasnije uporabe takoder koristiti. Stroj
za mljevenje prehrambenih proizvoda sluze za uporabu
u kuéanstvu.

To je viSefunkcionalni uredaj pomoc¢u koga se moze samljeti,
bez posebnog napora: meso, sir, povrée, mak itd., a jednako
tako i praviti kobasice i druge suhomesnate proizvode. Pri-
mijenom dodatne opreme -rezalice moze se rezati povrée za
salate i preradevine od povréa.

Upute za sigurnost i pravilnu uporabu stroja
za mljevenje

® Ne izvladiti utikaca iz uticnice vukuéi za prikljucni kabal
nego za utikac.

©® Stroj prikljucivati isklju€ivo na mrezu napona 230 V.

©® Ne pustati stroj u rad ako je prikljuéni kabal oSte¢en ili
ako je vidno ostecen oklop stroja.

U slucaju ostecenja neodjeljiv prikljucni kabel mora biti

zamijenjen kod proizvodaca ili u specijalistickoj radnji

koja pruza takve usluge ili uz pomoc¢ kvalificirane osobe

u cilju izbjegavanja ugroZenja.

Popravak uredaja moze vrsiti samo obuceno osoblje.

Lose izveden popravak uredaja moZe uzrokovati ozbiljnu

opasnost za korisnika. U slucaju pojave kvara obratite

se specijaliziranom servisu.

©® Po zavrSetku rada prikljuéni kabal treba iskljuciti iz utic-
nice na mrezi.

©® Ne izlagati stroj i opremu temperaturi iznad 60°C, jer to
moze dovesti do deformacije i o$tecenja.

® Obratit posebnu pozornost na prisutnosti djece tijekom
rada stroja.

® Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od osoba (u tom
i djeca) s ogranicenim fizickim ili psihickim sposobno-
stima, a jednako tako i osoba koje nemaju iskustva i zna-
nja za ovakve vrste strojeva, osim ako budu posebno
nadzirane ili budu instruirane za koritenje uredaja od
strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.

©® Nikada ne ostavljati uredaj bez nadzora tijekom njegovog
rada. Ne dozvoljavajte pristup djeci do uredaja.

©® Djecu treba drzati pod nadzorom kako se nebi igrala sa
uredajem.

©® Prije promjene elemenata opreme ili kod priblizavanja
elementima koji su u pokretu tijekom rada, uvijek treba
iskljuciti stroj te utikac kabla sa strujne mreze.

© Prije ¢i¢enja stroja uvijek iskljucite kabal iz utiCnice.

® Zapotiskivanje proizvoda za mljevenie koristite specijalni
potiskiva¢. Koritenje drugih predmeta u tu svrhu prijeti
opsanost otecenja stroja i njegovog pogona.

® Ne preoptercivati stroj velikom koli¢inom proizvoda niti
prejakim potiskivanjem (potiskivacem).

® Precizno montirati sklop za mljevenje, buduéi da loSe
montiran sklop uzrokuje lo$e mljevenje, a zbog toga

Postovani klijenti!
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dolazi i do zatupljivanja noza i siita. Zatupljeni noz i sito
zamijeniti novim.

©® Tijekom rada stroja ne smiju se zatvarati ventilacijski
otvori na oklopu stroja. Stroj ne stvljajte na mekanu pod-
logu.

® Ako se stroj nemoZe pokrenuti —predati ga u servis.

® Meso namijenjeno mljevenju treba odvojiti od kosti,
hrskavice i Zila itd.

® Prije mlievenja, meso treba isjeci na manje komade.

® Nemojte mljeti mak u suvom stanju. Prije mljevenja mak
mora biti preljeven kipuéom vodom i dobro namocen-
nekoliko sati.

©® Pogon stroja nesmije se zagnjurivati u vodu, niti se smije
prati teku¢om vodom.

® Nemojte prati opremu montiranu na stroju.

® Za pranje oklopa, nemojte koristiti agresivnih deterdze-
nata kao Sto su; emulzije, mlijeka, paste i tome sli¢no.
Takva srestva mogu, medu ostalim, izbrisati informacije
koje su nanesene na stroju u obliku grafickih simbola
kao $to su: podioke, strijelice, znaci opasnosti, upozo-
renjaisl.

©® Za pranje metalnih dijelova treba koristiti mekanu ¢etku.

Ne perite metalne dijelove u perilici. Agresivna srestva
za ciséenje u takvim uredajima uzrokuju nagrizanje
i zatamljivanje gore navedenih dijelova. Prati ru¢no
i koristiti klasicna srestva za ru¢no pranje posuda.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri dati su na nazivnoj tablici proizvoda.

Dozvoljeno vrijeme neprekidnog rada 10 minuta
Vrijeme pauze do ponovnog ukljucivanja 30 minut
Razina buke (Lwa):

Tip 586 i 686 80 dB/A

Stroj tip: 586 i 686 izveden je u klasi izolacije II, ne treba
uzemljenje L=1.

Strojevi za mljevenje ZELMER ispunjavaju obavezujuée
norme.

Uredaj je usugladen sa zahtjevima direktive:

- Elektriéni niskonaponski uredaji (LVD)
— 2006/95/EC.

- Elektromagnetska kompatabilnost (EMC)
—2004/108/EC.

Proizvod je oznagen znakom CE na nazivnoj tablici.



TIPOVI STROJEVA ZELMER

U tabeli je pretstavljen je asortiman pribora i strojeva za mljevenje na koje se odnosi ovo upustvo.

Sito Sklop za
Pogon Tip NoZ Sﬂ%@ga makarone Rezalica
2,7 4 8 i kolace
" 586.5 ) [¢) ) ° ° o o)
586.54 ° [¢) ) ° ° o °
o 686.5 [ [¢) ° ° ° ) o
686.54 ) [¢) ) ° ° o) °
686.8 [ @) [ [ ° - @)
686.84 ° [¢) ° ) ° - °
® —osnovna oprema, O —dodatna oprema moze Se kupili u prodavaonicama, — — oprema nedostupna u ovoj verzjii
Hakklihamasinal on ainult tiks hakkimiskomplekt.
Opis stroja (SI.A) Ostecenu spojnicu treba zamijeniti novom:

Stroj za mljevenje prehrambenih proizvoda sastavljen je od:

OPogon stroja — svaki pogon je prilagoden za mon-
tazu svakog sklopa za mljevenje i rezalice proizvodnje
ZELMER. U zadnjem dijelu kuciSta pogona 586 i 686
nalaze se ventilacijski otvori.

Sklop za mljevenije u koji spada:
Q Komora za mljevenje

0 Puz sa montiranom spojnicom
O oz

o Sito s otvorima 4 mm

o Matica

@ Posuda za punjenje

O Potiskivac

Dodatna oprema u koju ulazi:
o Sito s otvorimai 8 mm

@ Mesarski dodatak

m Distanstni umetak (odstojnik)

Mechanicko osiguranje motora

(1 1%
0 Spojnica
© vijak M5x20

Stroj posijeduje mehanicku zastitu motora -zubi spojnice
pogona slomiti ¢e se ako se stroj preoptereti (napr. ako
u unutradnjost dode kost) ili drugi tvrdi materijal.

(SI. B)

® sa puza, na kom je oSteCena spojnica, treba odvrnuti
vijak,

® razdvojiti spojnicu,

© staviti novu i zavmuti vijak.

(S1.Q)

O Pogon stroja postaviti blizu uti¢nice na ravnoj tvrdoj pod-
lozi, tako da otvori za ventilaciju i hladenje $to se nalaze na
oklopu, budu slobodni za cirkulaciju.

© Prije prve uporabe treba oprati elemente.

® Montirati odgovarajucu elemente za mljevenje.
() Prikljuciti kabal na utinicu gnijezda napajanja.
® Pritisnuti na gumb prekidaca i ukljuditi stroj.

Priprema stroja za pustanje u rad

Rad sa prikljuckom za mljevenje (SI. D)

U komoru za mljevenje staviti po redu:
(D Puz okrenut spojnicom prema unutranjosti.

@ Na rukavac puza staviti noz oStricama okrenur prema
situ.

@ Sito namjestiti tako da kanali¢ na njemu legne na zub
u kucist u situ.
@ Pritegnuti maticu na kuci$e- do potpunog otpora.

@Postaviti priklju¢ak za mljevenja na pogon i okrenuti
upolozaja u kom se Cuje uskakanje i blokada prikljucka na
pogon.

@ Postaviti posudu na komoru za mljevenje.



Rad s mesarskim lijevkom (SI.LE)

U komoru za mljevenje staviti po redu kako slijedi:

® puZ sa spojnicom okrenutom prema unutra,

©® narukavac puza umetak za odstojanje,

©® mesarski lijevak (stozac).

©® pritegnuti sve elemente maticom — do otpora.

Prije postavljanja kobasi¢arskog crijeva treba ga namoditi

u toploj vodi na oko 10 min.

©® Na mesarski lijevak navuéi mokro crijevo. Obratiti paznju
da ne budu zatvoreni otvori za ventilaciju.

Mesna masa ne smije biti suviSe rijetka. Veca koli¢ina teku-

¢ine moZze uzrokovati istjecanje u unutrasnjost stroja.

Rezalica (SI.F)

o Renda za sitne rezance

0 Renda za krupne rezance

o Renda za koluyi¢e

o Renda za pasiranje

o Kop¢a

0 Komora

© Miska

© Potiskivac

Rezalica ima dvije rende (strugalice) za sitno rendanje na
rezance (tvrdi sir, mrkva, celer kuhana cukla itd) Trec¢a sluzi

za rezanje povr¢a na flastere (krumpir, krastavac, luk itd).
Cetvrta renda sluzi za pasiranje krumpira, cikle, voca i sl.

(l. @)

@ Razvuéi kop€u i umetnuti jednu rendu spojnicom prema

unutra$njosti komore.

@ Zakopéati kop&u.

@ Prikljuciti komoru rezalice isto kao komoru za mljevenje

mesa.

® Krupnije komade treba najprije izrezati na maje, tako da
se mogu bez poteSkoca staviti u komoru.

©® Niije dozvoljeno stavljati mekano voce sa tvrdim ko3pi-
cama.

©® Poslije zavrSetka rada treba iskljuciti stroj na prekidacu,
a zatim izvuéi kabal iz utiénice.

® Drvenom zlicom treba odstraniti ostatke iz unutradnjosti
rende i komore.

Rad sa rezalicom

Ostrice rendi ne zahtijevaju oStrenje ni regeneracije!

52

(SI. H)

©® Iskljuditi stroj na prekidacu i izvuci kabal iz gnijezda utic-
nice.

@ lzvaditi potiskac i skinuti posudu sa komore za mljevenje

ili komore rezalice.

@) Pritisnuti na gumb za blokadu, sklopa za mljevenje ili

komore rezalice, okrenuti desno i skinuti je.

@Rastaviti na elemente sklop za mljevenje komoru sa

mesarskim dodatkom ili rezalicom.

Ciscenje i odrzavanje
©® Pogon prebrisati krpom navlazenom srestvom za pranje

posuda.

Plasticne dijelove oprati toplom vodom sa dodatkom sre-
stva za pranje posuda.

Metalne dijelove oprati toplom vodom sa dodatko srestva
za pranje posuda.

Podrobno osusiti oprane dijelove.

Sita i noZzeve podmazati jestivim uliem u cilju zastite od
korozije.

Osusene dijelove komore za mljevenje ili komore reza-
lice sastaviti u cjelinu.

Poslije zavrSetka rada

Jela od mesa, povréaivoca

U ciliu zadrzavanja $to boljih hranjivi vrijednosti jela od voca
i povréa, treba se upoznati s nacinom pripremanja takvih
jela. Povrce i voce nemojte drzati u vodi i treba ih usitnjavati
neposredno prije koristenja za jelo.

Mijeveni svinjski kotlet

50 dkg svinjetine, 6 dkg suvog peciva, 5 dkg luka, 2 dkg
masnoce, 1 jaje, 4 dkg mrvica, masnoca za przenje, sol i
papar.

Pecivo namociti u vodi i ocijediti.

Luk izrezati na prstenove i uprZiti, dok ne dobije svijetlo Zutu
boju. Meso oprati i isje¢i na komade.

Pecivo, luk, i meso samljeti 2 puta sa sitom promjera rupica
4mm.Dodati jaje, sol, papar i dobro izmjeSati. Formirati
8 ovalna kotleta debljine oko 1,5 cm i panirati u mrvicama.
PrZiti na razgrijanoj masnoéi.

Pasteta od mijeSanog mesa

50 dkg svinjetine, 50 dkg teletine, 40 dkg slanine, 50 dkg
svinjske jetre 30 dkg luka 20 dkg pSeni¢nog peciva, 4 jaja,
sol i papar, muskat ora$cic.

Meso dinstati sa slaninom i lukom.

Jetru oprati o€istiti opnu izrezati na kocke. Kad meso bude
mekano, dodati jetru i pecivo te kratko dinstati zajedno, ohla-
diti i samljeti dva puta koristeéi sito 4mm.

U pripremlienu masu dodati jaja, sol, papar, muskatni ora-
§Ci¢ i dobro izmijeSati. Kalup za peCenje namazati svinjskom
mas$éu napuniti pastetnom masom i pe¢i 40 minuta.



Domaca kobasica

Svinjsko srednje masno meso 4,5 kg, slanina 0,5 kg, ekstrakt
kuhane kosti — 1 ¢a$a, sol 6-7 Zlicica, salitra 1 plitka Zlicica,
papar 1 Zlicica (mljeveni papar), engleski zacin(piment) 12-15
zrna (samljeti), bijeli luk 5-6 Cenjeva(isjeckati), crijevo 7 m.

Meso samljeti koriStenjem sita sa promjerima otvora 8 mm
Sol izmijeSati sa slitrom i zacinima, dodati u meso, umijesiti
kao tijesto, dodavati postupno ekstrakt kosti. Ostaviti na
hladnom mijestu na 24 sata. Na komoru stroja za mljevenje
staviti mesarski lijevak. Napuniti crijevo oko 1 metar formira-
juci kobasice duzine 30-40 cm.

Kobasice susiti oko 6 sati. Dimiti na toplom dimu oko 14 sati
ili vruéim dimom oko 2,5 sata.

Kupus salata
40 dkg crvenog kupusa, 20 dkg jabuka 2 Zlicice ulja, sok od
limuna, sol, Secer.

Kupus odistiti i usitniti u rezalici rendom za plastere ili na
krupnije rezance jabuke oguliti i usitniti sa rendom, izmije3ati
kupus sa jabukama dodati ulja poZelji, dodati sok od limuna,
sol i Secer.

Salata od celera

40 dkg celera, 20 dkg jabuka, 2 Zlicice ulja ili vrhnja, sok od
limuna, sol, Secer.

Celer isje¢i na sitne rezance. Popraviti ukus dodajuéi ulja il
vrhnja.Prema potrebi dodati Secera, soka od limuna i sol.

Ekologija — Cuvajmo okoli$

Svaki korisnik moze doprinijeti o€uvanju okolisa. Nije to a ni
teSko a ni preskupo. U tom cilju treba kartonsko pakiranje
predati na mijesta sakupljanja papirne amba-

laze, vrecice od polietilena odloziti u kontejner

za plastiéni otpad. IstroSene uredaje treba

predati na odgovarajuca skladista, jer strojevi

mogu sadrzavati materijale opasne za okolis.

Ne izbacivati sa komunalnim otpadom!!!

Proizvoda¢ ne odgovara za eventualne Stete uzrokovane neodgo-
varajuéom prijmjenom stroja suprotno njegovoj stvarnoj namijeni, ili
zbog nepravilne opsluge istog.

Proizvoda¢ zadrzava pravo modificiranja proizvoda u svakom
momentu, bez prethodnog informiranja ako to zahtjevaju pravni pro-
pisi, norme, direktive ili konstriktivni, trgovacki, estetski i drugi razlozi.
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Molimo da pazlivo procitate ovu instrukciju rukovanja.
Posebno obratite paznju na uputstva odnosece se na bez-
bednost. Molimo da saCuvate instrukci-ju, da bi mogli da nju
koristite isto tako i kasnije u toku koris¢enja.

Masina za mlevenje namirnica je namenjena za koris¢enje
u domacinstvu. To je uredaj sa viSe funkcija, pomocu kojeg
moze brzo da se samelje i bez specijalnognapora: meso, sir,
povrée, mak a takode da se pravi kobasice i suhomesnate
proizvode. Uz koriS¢enje dodatne opreme masine — ribez,
moze da usitnjava povrce za salate i preradevine.

Postovani Klijenti!

Preporuke vezane za sigurnost i ispravno

koriScenje masine

©® Usisiva¢ ukljuvaj isklju€ivo u mrezu promenljive struje
230V zasticene mreznim osiguracem 16 A.

® Ne vedi utikaca sa gnezda vuceci kabl.

® Ne ukljuéuj uredaja, ako napajajuci kabl je ostecen ili nje-
gova oplata je oSte¢ena na vidliv nacin.

U slucaju oStecenja nerazdeljiv priklju¢ni kabel mora

da bude zamenjen kod proizvodaca ili u specijalistickoj

radnji koja pruZa takve usluge ili uz pomoc kvalificirane

osobe u cilju izbegavanja ugroZenja.

Jedino Skolovano osoblje moZe izvrsavati popravku

uredaja. Nepravilno izvedena opravka moZe dovesti

u opasnost korisnika. U slucaju pojave kvara obratite se

servisu.

©® Nakon zavrSetka rada sa maSinom izvadi utika¢ iz
gnezda.

©® Ne izlagaj masinu na temeperature preko 60°C. Moze$
da otetis.

©® Budi specijalno oprezan za vreme rada sa masinom
u prisustvu dece.

©® Ovaj uredaj nije namenjen za koris¢enje od strane osoba
(u tome i dece) sa ograni¢enim fizickim sposobnostima,
sensorskim ili umstvenim, a takode nije za osbe, koje
nemaju znanje ili iskustvo, ukoliko nece biti nadzirane ili
obucene kako da koriste uredaj od strane osobe, koja
odgovara za njihovu bezbednost.

©® Nikad nemoj da ostavlja$ uredaj bez nadzora prilikom
njegovog koris¢enja. Nemoj da dopustaj blizo uredaja
decu.

©® Deca treba da se nalaze pod nadzorom, da bi bili sigurni
da se ne igraju ureSajem.

©® Pre zamene opreme ili kod priblizavanja radnim elemen-
tima koji su u pokretu prilikom kori§¢enja, uvek iskljuci
uredaj i izvadi napajajuci kabl iz napajanja.

©® Pre ¢iS¢enja masine uvek izvadi kabl za napajanje iz
gnezda mreZe.

® Za guranje primenjuj jedino uredaj za guranje.. KoriS¢e-
nje drugih predmeta moZe da o$teti maSinu ili pogon.

©® Ne opterecuj prekomerno uredaja preteranom koli¢inom
proizvoda niti preterani jakim guranjem.

©® Tacno montiraj sastav za mlevenje, jer neispravno sklo-
plien prouzrokuje nedovoljan kvalitet mlevenja, a isto
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moze da bude razlog istuplienja se noza i sita. Istupljeni
noZ i sito zameni novima.

©® Iskljugi uredaj pre zamene opreme ili pre pritupa u blizinu
delova, koje su u pokretu prilikom upotrebe.

® Po vreme rada maSine nemoj da prekriva$ otvore za
ventilaciju u kuc¢idtu. MaSinu nemoj da stavlja$ na mekoj
podlozi.

® Ako masina se ne moze ukljuciti — odnesi nju u servis.

® Meso namenjeno za melenje odvoji od kostiju, zila,
hrskavica i tetiva.

® Pre mlevenja ve¢i komadi prese¢i na maniji.

® Nemoj da melje$ suvi mak. Pre mlevenja mak mora biti
ranije preliven vruéom vodom i ostavljen u vodi — preko
nekoliko sati.

® Nemoj da stavlja$ pogon masine u vodu, niti nemoj da
ga pere$ pod teku¢om vodom.

® Nemoj da pere$ opremu dok je montirana na pogonu
u uredaju.

® Za pranje kucista nemoj da koristi§ agresivnih deterge-
nata kao $to su emulsije,mleka, paste itd. One mogu
medu drugima da odstrane obeleZene graficke informa-
cije, kao $to su: skale, oznake, napomene itd.

® Zapranje metalnih delova koristi meku ¢etku.

Nemoj da pereS metalne delove u masini za pranje
suda. Agresivna sredstva za ciScenje primenjivana
u tim uredajima prouzrokuju pojavu tamnenja gore
navedenih delova. Peri ih ru¢no, sa primenom tradicio-
nalnih sredstva za pranje posuda.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri dati su na tabli sa informacijama o pro-
izvodu.

Dopusteno vreme neprekidnog rada 10 minuta
Vreme pauze pre ponovnog ukljucenja 30 minuta
Buka uredaja (Lwa):

Tip 586, 686 80 dB/A

Masine tipa: 586, 686 imaju Il klasu izolacijei, kod njih nije

potrebno uzemlenje L=1.
Masine ZELMER su u skladu sa obavezujuéim normama.
Uredaj u skladu sg zahtevima direktiva:

- Elektricki niskonaponski uredaj (LVD)
— 2006/95/EC.

- Elektromagnetska kompatibilnost (EMC)
—2004/108/EC.

Proizvod sg oznakom CE na tabli sg informacijama.



TIPOVE MASINA ZELMER

NiZe je prezentiran asotiman opreme za masine za mlevenje,

na koje se odnosi ova instrukcija.

Sito s Sastav za
Pogon Tip Noz Natlkag testenine Ribez

27 4 B | ealehEe i kekse
® 586.5 [} O [ ] [} [ ] o @]
586.54 [} O [} [} [ ] o [ ]
e = 686.5 [} O [} [} [ ] O O
686.54 ) [¢) ) ° ° o) °
686.8 [ J O o [} [ ] - O
686.84 [} O [} [} [ ] - [ ]

® —osnovna oprema, O — dodatnu opremu moze da Se nabavi u radnjama, — — oprema dostupna u u datoj izvedbi

Uredaj je opremljen samo ujedan sastav za mlevenje.
Opis ure§aja (Crtez. A) Pokvarenu pojnicu zameni novom:

Masina za mlevenje prehrambenih namirnica sastoji se od:

o Pogon masine — svaki pogon masine je prilagoden za
montazu svakog sastava za mlevenje i ribeZ proizvod-
nje ZELMER. U zadnjem kuciStu pogona 586 i 686 ima
otvore za ventilaciju.

Sastava za mlevenje, koji se sastoji od:
Q Komora za mlevenje

0 Puz sg spojnicom

O Nozic

o Sito sa otvoriama 4 mm

o Navrtke

o Sudova

0 Alata za guranje

Opreme, u sastav koje ulazi:

o Sito sg otvorima 8 mm

@ Natikac za kobasice

m Ulozak za pravljenje razmaka

Mehanicka oslona motora (Crtez. B)

(1 1%
0 Spojnica
© Navrtka M5x20

Masina ima mehanicku zastitu, koja &titi motor od kvara —
zubovi pogonske spojnice sa puzom lome se, kad masina je
preoptereéena (npr. kad su unutra pali kosti).

u puz sa oSte¢enom spojnicom odvrti zavrtku,
odstrani oSec¢enu spojnicuo,
stavi novu spojnicu i priévrsti nju zavrtkom.

Priprema masine za rad
(Crtez. C)
@ Pogon stavi u blizini gnezda, na tvrdoj podlozi tako da bi
otvori za ventilaciju ostali neprekriveni.
Pre prve primene masine operi elemente opreme.
Montiraj odgovaraju¢u opremu i dodaj do pogona.
(@ Stavi utikat kabla u gnezdo.
@ Pretiskajuci prekida¢ ukljuci masinu.

i njeno ukljucenje

Rad sa sastavom za mlevenjem (Crtez. D)

U sud za mlevenje stavi redom:

@ Puz spojnicom prema sredini.

@ Na vreteno puza stavi noz se¢ivom prema situ.

@ Sito tako, da bi str¢asti rub suda u$ao u rov na ivici sita.

@ Dovrti sve elemente sastava za mlevenje — jako do
otpora.

(® Stavi montirani sastav za mlevenje na pogon i obrati
u poziciju, u kojoj ¢e$ ¢uti zvuk blokade.

@ Stavi sud na sud za mlevenje.
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Rad sa natikacom za kobasice (Crtez. E)

U sud za mlevenje stavi redom:

® puZ spojnicom prema sredini,

® na vreteno puza stavi ulozak za razmak,

© natikac za kobasice.

® dovrti sve elemente navrtkom — jako do otpora.

Pre stavljenja creva, pokvasi nju oko 10 min. u toploj vodi.

©® Na natikac stavi mokro crevo. Pazi da ne zapusi$ otvore
za odvodenje vazduha u natikacu.

Mesna masa koje popunjava crevo ne moze biti ,preterano
retka”. Velika koli€ina tekucne moze prouzrokovati curenje
unutra u masinu.

Ribez
o Trenica za opilice
0 Trenica za deble opilice
o Trenica za flastre
o Trenica za pasiranje
o Dugme
0 Komora
o Posuda za sastojke
© Urdaj za guranie

Ribez ima dve trenice za usitnjavanje na vece i manje
komadi¢e (zutog sira, Sargarepe, celera, kuvanih rotkvica
itd.) Treca trenica sluzi za secenje povr¢a na kruske (krom-
pir, krastavce, Iuk itd.) Cetvrta sluzi za pasiranje krompira,
crvene rotkvice, voca itd.

(Crtez. F)

Rad sa rihezom (Crtez. G)

@ Odmakni kopce i stavi jednu od trenica spojnicom prema
sredini.

@ Zatvori kopcCe.

@ Spoji sud ribeza isto tako kao i sud za mlevenje.

® Vece namirnice ranije izseckaj na manje komadi, koje
¢e$ lako staviti u sud.

Ne usitnjavaj mekog voc¢a sa tvrdom koSticom.

Po zavrSetku posla isklju¢i masinu i izvadi napojni kabl
sa gnezda.

® Drvenom kaSikom odstrani ostatke namirnica, koje su
ostale unutra trenice ili u sudu.

Secivo trenice ne mora biti regenerisano.
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Posle zavrsetka rada (Crtez. H)

® Isklju¢i masinu i izvado napojni kabl iz gnezda.

@ lzvadi deo za gurannje i skini sud sa suda za mlevenje ili
za rendanje.

@ Pretisni dugmice blokade, sastav za mlevenje ili sud za
rendanje okreni u desno i skini.

@ Razmesti elementi sastava za mlevenje, sudove sa nati-
kacem za kobasice ili ribez.

(iScenje i konservacija
® Pogon obrisi vraznom krpicom uvlazenom u deterdZentu

za pranje sudova.

Delove od plastike operi u toploj vodi sa deterdzentom
za pranje sudova.

Metalne delove operi u vrucoj vodi sa deterdZzentom za
pranje sudova.

® Tacno osusi oprane delove.
® Sita i noZi¢ lako namazi uliem da ne bi rdale.
® Suve delove suda i ribeZa sklopi u celinu.

Jela od mesa, povréaivoca

Da bi sa¢uvao $to moze vise hranlivij vrednosti jela od povréa
i voca, upoznaj se nacinom njihove pripreme. Povrée i voce
ne drzi u vodi i seci direktno pre konsumiranja.

Fasirana svinska Snicla

50 dag svinskog mesa, 6 dag suvog belog hleba, 5 dag
crnog luka, 2 dag masnoce, 1 jaje, 4 dag pezle, masnoca za
przenje, so i biber.

Beli hleb staviti u vodu a posle odcediti.

Crmi luk seci na kruske, isprziti ja svetlo zutu boju. Meso
oprati i izseckati na komadice.

Hleb, crni luk i meso samleti dva puta u masini sa sitom sa
pre¢nikom oka 4 mm. Dadati jaje, so, biber i paZlivo izme-
§ati na jednovrstnu masu. Formirati 8 ovalnih $nicli debline
1,5 cm, koje posle uvaljajte u prezlu. Przite na ugrejanoj
masnodi.

Pasteta od svinskog mesa

50 dag svinskog mesa, 50 dag teletine, 40 dag slanine, 50
dag svinske dzigerice, 30 dag crnog luka, 20 dag pSenicne
kajzerice, 4 jaja, so i biber, orasac.

Meso dinstati sa sloninom i lukom.

Dzigericu oprati, o€istiti od membrana, se¢i na kocke. Kad je
meso meko dodati dZigericu, kajzericu i kratko sve zajedno
dinstati, ohladiti i samleti dva puta u masini sa sitom sa pre¢-
nikom oka 4 mm.

U pripremljenu masu dodati jaja, so, biber, oradac i dobro
izmeSati.

Foremu amazati svinskom masnoéom, staviti pastetnu masu
i peci oko 40 minuta.



Kuéna kobasica

Svinsko meso srednje masnoce 4,5 kg, slanina 0,5 kg, bulion
od kostiju — 1 ¢a$a, so 6-7 kasika, saletra 1 ravna kasika,
biber 1 kasika (mleveni biber), biber sa Jamajke 12-15 zrma
(samleti), beli luk 5-6 komadica (izseckati), crevo 7 m.

Mesa samleti u situ sa otvorima 8 mm. S izmeSati sa sale-
trom i zacinima, dodati biber, dodati u meso, izme$ati kao
testo do ¢ega dodavati postepeno bulion. Ostaviti u hladnom
mestu na 24 sati. Na sud masine staviti natika¢ za kobasice.
Napuniti crevo duzine okolo 1m, formirajuéi razmake od
30-40 cm. Okrenite paznju da potpuno ne zapusite otvore za
odvodenje vazduha natikaca.

Osusiti kobasicu 6 sati. Dimiti toplim dimom 14 sati ili vru¢im
dimom oko 2,5 sati.

Salata od crvenog kupusa
40 dag crvenog kupusa, 20 dag jabuka, 2 kaSike ulja, sok od
limuna, so, Secer.

Kupus o€istiti izsckati na ribezu pomocu trenice za sitne
komade. Jabuku odistiti i narend$ecerom.

Salata od celera
40 dag celera, 20 dag jabuka, 2 kaSika ulja ili paviake, sok
od limuna, so, $ecer.

Celer rendati na sitne komadice. Zac€initi pavlakom ili uljem.
Dodati Secer, sok od limuna i so.

Ekologija — Brinemo za okolnu sredinu

Svaki korisnik moze da ima svoj doprinos

za zaStitu sredine. To nije teSko, niti mnogo

skupo. U tom cilju:

Pakovanje od kartona predaj za makulaturu.

Polietilenske vrece (PE) bazi u kontejner za =
plastik.

PotroSene delove predaj na odredeno skladiste, jer opasne
sastojke koje u njima nalaze mogu da budu opasne za pri-
rodnu sredinu.

Ne bacaj zajedno sa komunalnim smecem!!!

Proizvoda¢ ne odgovara za eventualne Stete nastale neodgovaraju-
¢om primenom uredaja i neodgovarajucim rukovanjem.

Proizvodac zadrZava sebi pravo na modifikaciju proizvoda u svakom
trenutku, bez ranijeg obavestavanja, u cilju prilagodavanja zakonskim
normama, direktivama ili zbog konstrukcije, trgovinskih, estetskih ili
drugih razloga.
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We kindly ask you to read the following user manual
carefully. Pay special attention to the indications concerning
the security. Keep the user manual, so that you will be able
to use it also during the future use of the appliance.

The meat mincer is to be used within the household. It is a
multifunctional appliance, which can be used for quick and
effortless mincing of: meat, cheese, vegetables, poppy, as
well as for manufacturing sausages and meat products.
When an additional appliance of the meat mincer is used —
that is the shredder, it is possible to slice vegetables into:
salads, fresh vegetable salads and preserves.

Indications concerning safety and the proper
use of the meat mincer

Dear Customers!

Do not pull the plug out from the network supply socket
by pulling the cord.

The appliance can be connected only to the 230 V
alternating current.

Do not actuate the meat mincer, if the power cord is
damaged or the encapsulation is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.
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When the work is finished, pull the power cord out from
the network supply socket.

Do not expose the meat mincer or its equipment to the
temperature over 60°C. By doing that you can damage
the meat mincer.

Be extremely careful when operating the appliance in the
presence of children.

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Turn off the device and unplug it from an outlet before
replacing the equipment or approaching moving parts
during use.

Before cleaning the meat mincer always pull the power
cord out from the network supply socket.

In order to push use the pusher. Using other staffs may
result in damaging the meat mincer and its drive.

Do not overload the appliance with excessive amount of
the product, or by pushing the product too hard (with the
use of the pusher).

® Assemble the mincing set accurately, as the improperly
screwed mincing set can result in poor mincing quality,
as well as it can cause blunting of the cutter knife and
the screen. Blunt cutter knife and blunt screen should be
replaced with a new one.

® Turn the meat mincer off before any change of equipment
or before bringing near any parts being in move during
the operation.

©® When the meat mincer is operating, do not cover the
ventilation holes in the casing.

©® When the machine does not start — contact the service
point and leave the machine for servicing.

® Separate the meat, which is to be minced, from bones,
tendons, cartilages and veins.

® Before mincing, cut bigger parts into smaller elements.

® Do not mince dry poppy. Before mincing, the poppy
needs to be washed with hot water and soaked in water
- up to several hours (a dozen or so).

® Neverimmerse the drive unit of the meat mincer in water.
Never wash it under the running water.

® Do not wash the equipment assembled within the drive
unit.

® Do not use aggressive detergents in the form of
emulsion, milk, paste, etc. in order to wash the casing.
Among others, they can remove the informative graphic
symbols placed on the meat mincer, such as: scales,
marks, warning signs, etc.

©® Use a soft brush in order to wash the metal parts.

Do not wash the metal parts in the dishwasher.
Aggressive cleaning agents used in these appliances
can cause darkening of the above-mentioned parts.
Wash them manually, with the means of traditional
dishwashing liquids.

Technical data

Technical parameters are given on the product’s data plate.
Allowed time of continuous work

of the meat mincer 10 minutes
Required break before following use

of the meat mincer 30 minutes
Noise of the meat mincer (Lwa):

Type 586 and 686 80 dB/A

Meat mincers type: 586 and 686 are built within the II

insulation class, they do not require earthing @

ZELMER meat mincers meet the requirements of the
following applicable standards.

The meat mincer complies with the requirements of the
following directives:

- Low voltage device (LVD) — 2006/95/EC.

- Electro-magnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The product has been marked with the CE mark on the data
plate.



TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS

Below, you can see an assortment of equipment anticipated for the meat mincers, which the user manual refers to.

Screen
. . ; Sausage Pasta and
Drive unit Typ Cutter knife 27 4 5 stuffer pastry set Shredder
® 586.5 [ ] @] [ ] [} [ ] o o
586.54 [ ] O [} [} [ ] o [ ]
e = 686.5 [} O [} [} [ ] O O
686.54 ) o ) ° ) o °
686.8 [ ] O o [} [ ] - O
686.84 [ ] @] [} [} [ ] - [ ]
® - basic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores,
— — unavailable accessories

The mincer is equipped with one mincing unit.

Description (Fig. A)

The meat mincer consists of:

o Drive unit — each drive of the machine is adjusted to the
assembly of each of the mincing set and the shredder
produced by ZELMER. There are some ventilation inlets
in rear casing of the 586 and 686 drives.

Mincing set, which consists of:

Q Mincing chamber

0 Feed screw with assembled coupling
O cCutter knife

o Screen with 4mm holes

o ring collar

o Food tray

0 Pusher

Equipment, which includes:
o Screen with 8 mm holes
@ Sausage stuffer

m Separator

Mechanical safety device for the motor (Fig. B)
o Scroll
0 Clutch
© screw M5x20

The meat mincer is equipped with mechanical protection,
which secures the motor against any damage — teeth of the
coupling break, when the meat mincer is overloaded (f. ex.
when bones have entered into the mincing chamber).

The broken coupling should be replaced with a new one:
® unscrew the coupling from the feed screw,

® remove the broken coupling,

® puton the new coupling and screw it.

Preparing the meat mincer to work

and the actuation of the appliance (Fig. C)

@ Place the drive unit close to the power network socket,
on a firm surface so as not to cover the ventilation holes
within the casing.

©® Before the first use of the meat mincer, wash the
equipment elements.

® Assemble the appropriate equipment and join it with the
drive unit.

@ Put the power cord into the supply network socket.
@ Turn the meat mincer on with the main switch.

Operating the mincing set (Fig. D)
Put the following elements into the mincing chamber:
@ Feed screw with the coupling towards the middle.

@ Put the cutter knife on the feed screw end, with the sharp
edges facing outside.

@ Put the screen so that the chamber’s protrusion enters
the rut of the screen.

@ Tighten all the elements of the mincing set — until home.

@ Put the assembled unit onto the drive unit and turn into
the position, when you hear click of the safety lock.

@ Put the food tray onto the mincing chamber.



Operating the sausage stuffer (Fig. E)

Put the following elements into the mincing chamber:

© feed screw with the coupling towards the middle,

® separator on the feed screw end,

©® the sausage stuffer,

© tighten all the elements of the mincing set - until home.
Before placing the sausage intestine (intestine wrapper)
soak it in warm water for about 10 minutes.

©® Put the wet sausage intestine onto the sausage stuffer,
paying attention not to cover the venting holes within the
sausage stuffer.

The meat mass filling the intestine cannot be “too rare”. Large
amount of fluids can cause their leakage and permeating to
the interior of the mincing machine.

Shredder

o Fine grating disc
0 Coarse grating disc
(3 ) Slicing disc

o Pureeing disc

o Locking tab

0 Body

o Tray

O Pusher

The shredder is equipped with two drums to grate into small
and bigger chips (cheese, carrot, celery, baked beetroots,
etc.). The third grating drum (slicing drum) is used to grate
vegetables (potatoes, onion, cucumbers, etc.). The fourth
grating drum (pulping drum) is used to mash vegetables
(potatoes, beetroots, etc) and fruit.

(Fig. F)

Operating the shredder (Fig. G)

@ Recline the catch and put one of the drums with the

clutch facing the middle of the chamber.

@ Snap the catch.

@Assemble the chamber of the shredder just as like

mincing chamber.

® Cut large products into smaller elements, which you can
easily put into the mincing chamber.

©® Do not mash soft fruits containing stones.

® When the work is finished pull the power cord out from
the network supply socket.

©® Remove the food remaining in the shredder chamber or
on the grater with a wooden spoon.

Blades of the drums do not require any regeneration.
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After the work has been finished (Fig. H)

® Turn the meat mincer off and pull the power cord out
from the network supply socket,

(@ Remove the pusher and remove the food tray off the

mincing chamber or the shredder chamber.

@ Press the safety lock and turn the mincing set or the

grating chamber into right and take it off.

@Take apart all the elements of the mincing set, the

chamber with the sausage stuffer or the shredder.

Cleaning and maintenance

® Clean the drive with a wet cloth, with an addition of

dishwashing liquid.

Wash the plastic parts in warm water, with addition of the

dishwashing liquid.

Wash the metal parts in hot water, with addition of the

dishwashing liquid.

Carefully dry the washed elements.

Grease the screens and the cutter knife with edible oil in

order to secure them against rusting.

©® Assemble the dry parts of the mincing chamber or the
shredder.

Meat, vegetable and fruit dishes

In order to maintain the most of the nutrition value of the
vegetable and fruit dishes, familiarise yourself with the
methods of preparing them. Do not hold vegetables or fruits
in water and mash them just before serving and eating.

Minced pork chops

50 dag of pork meat, 6 dag of stale bread, 5 dag of onion,
2 dag of fat, 1 egg, 4 dag of crumbs, oil for frying, salt and
pepper.

Soak the bread in water and drain.

Cut the onion in slices, fry until it reaches a golden colour.
Rinse the meat with water, cut into pieces.

Mince bread, onion and meat twice in the meat mincer, using
the screen with 4 mm holes. Add the egg, salt, pepper and
carefully mix into unified mass. Form 8 oval pork chops,
1,5 cm thick, which then cover with crumbs. Fry on hot oil.

Paté made of mixed meat

50 dag of pork meat, 50 dag of veal, 40 dag of pork fat,
50 dag of liver, 30 dag of onion, 20 dag of wheat bun, 4 eggs,
salt and pepper, nutmeg.

Braise the meat with pork fat and onion. Clean the liver, peel
the membranes off, dice. When the meat is soft, add the liver,
bun and braise together for a short time. Let the ingredients
cool down and mince them twice in the meat mincer, using
the strainer with 4 mm holes. To the prepared mass add
eggs, salt, peppr, nutmeg and carefully mix.

Grease the form with lard, put the paté into the form and
bake for abour 40 minutes.



Homemade sausage

Semi fat pork meat 4,5 kg, pork fat 0,5 kg, bone stock —
1 glass, salt 6-7 teaspoons, saltpetre 1 flat teaspoon, pepper
1 teaspoon (ground pepper), allspice 12-15 grains (grind),
garlic 5-6 cloves (mince), sausage intestine 7 m.

Mince the meat using the strainer with 8 mm holes. Mix
the salt with the saltpetre and spices, and add them to the
minced meat, and mix them, gradually adding the bone
stock. Put it in a cool place for 24 hours. Place the sausage
stuffer on the mincing chamber. Fill in the intestine, about
1 m long, forming segments, which are 30-40 cm long. Pay
special attention not to cover the venting holes within the
attachment.

Dry the sausage for about 6 hours. Smoke with warm smoke
for about 14 hours or hot smoke for about 2,5 hours.

Red cabbage fresh salad

40 dag of red cabbage, 20 dag of apples, 2 teaspoons of oil,
lemon juice, salt and sugar.

Clean the red cabbage and slice it in a shredder, using
the drum for slicing or thick chips. Mix the sliced cabbage
with mashed apples, adding oil lemon juice, salt and sugar,
according to one’s own taste.

Celery salad
40 dag of celery, 20 dag of apples, 2 spoons of oil or cream,
lemon juice, salt, pepper.

Slice the celery into small chips. Add cream or oil according
to one’s own taste. Add sugar, lemon juice and salt.

Ecology - Taking care of the environment!

All users can contribute to environmental protection. It is
neither difficult nor too expensive.
To do that:

- Put the cardboard box into paper drop.

- Put plastic bags into plastic waste
container.

- Give used device to appropriate storage
yard, as dangerous components of the device can pose
a threat to the environment.

Do not throw it out together with household garbage!!!

The manufacturer does not accept any liability for any damages
resulting from unintended use or inappropriate handling.

The manufacturer reserves his rights for modifying the product any
time in order to adjust it to law regulations, norms, directives, or due
to construction, trade aesthetic or other reasons, without notifying it
in advance.
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